C ANTINA

TRAMIN

K ELLERE!/

In der Heimat des Gewurztraminers entstehen die unverkennbar aromatischen Weine der Kellerei Tramin. Der Zusammenschluss von
300 kleinen Weinbauem in einem auBergewdhnlichen Terroir von alpin-mediterraner Pragung bietet dank einer individuellen, sensib-
len und flexiblen Gestaltung der Weinbergarbeiten optimale Produktionsbedingungen.

SELIDA Gewurztraminer

Bezeichnung: Sidtirol DOC

aus.
Traubensorte: Gewlirztraminer

Weinberge: Selektion von steilen SO-exponierten GewUrztraminer-Hanglagen. Auf 300 — 500
m befinden sich kalkreiche Lehmbdden mit einem Schotteranteil. Die Weinberge stehen im
extremen Zusammenspiel zwischen den sonnigen, vom mediterranen Klima gepragten Tagen
und den von kalten Fallwinden aus den umliegenden Bergen beherrschten Nachtstunden.
Der Name ,Selida" (kleines Gehéft, Kleine Landwirtschaft) stammt aus dem Althochdeutschen
und stellt ein Tribut an die Kleinbaueriche Sruktur dar, welche die Kellerei Tramin in sich
vereint.

Ertrag: 50 HI/Hektar

Vinifikation: Nach der Lese werden die Trauben in kleineren Behdltem angeliefert und an-
schlieBend, nach einer kurzen Maischestandzeit, in schonendem Vorgang gepresst. Die alko-
holische Garung findet in kieinen Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur (18C) statt. Der
anschlieBende Ausbau findet ebenfalls im Sahltank statt und erfolgt ohne biologischen
Sdureabbau.

=~ = : Sensorische Eigenschaften: Dieser Wein zeigt sich in intensiv leuchtender goldgelber Farbe
T ﬁ; At\;’* I und entwickelt in der Nase eine Vielfalt an Duftnoten, die an Rosen, Lilien, wiirzige Bliiten,

= — getrocknete und an reife exotische Friichte wie Mango und Passionsfrucht erinnem. Im Ge-
schmack ist Selida reich an Kémper, Extrakt und feinwiirziger Saftigkeit.

Empfehlung: Wundervoller Speisenbegleiter, passt zu Antipasti vom Fisch und Gerducher-
tem, reifem Weichkase, Gerichten mit weilBem Fleisch, Schwertfisch oder Meeresfriichten. B
begeistert als Begleiter von wiirzigen Gerichten der orientalischen Kiiche und wiirzig-
aromatischen Kreationen.

Serviertemperatur: 8-10°C Restzucker: 4,7 g/l
SUDTIRQL - ALTO ADIGE

GEWURZTRAMINER Gesamtsaure: 5.2 g/l Alkohol: 14,9 %\Vol.

Lagerfahigkeit: bis 10 Jahre FlaschengroBe: 0,3751 0,751 1,51




