KONVENT

Divinus Lemberger RESERVE im
Barrique gereift

Im Glas zeigt sich der Lemberger Réserve in einer dunkelroten Farbe mit
violetten Reflexen. In der Nase dominieren kraftige Brombeere und
schwarze Johannisbeere mit leicht pfeffrigen Noten. Am Gaumen
prasentiert sich ein kraftiger Kérper, mit Aromen nach Doérrpflaume sowie
Rumtopf und Tabak. Die gut eingebundene Tanninstruktur unterstreicht
die Extrakte. Nach 24 Monaten im Barrique Fass ist er ein komplexer
Wein mit viel Power.

Speiseempfehlung: Kraftige Fleischgerichte wie z.B. im Smoker
gegrilltes Carré vom Schwabisch-Hallischen Landschwein mit saisonalem
Gemiuse auf Zuckerriibencreme mit selbstgemachter BBQ-Sole.

Jahrgang: 2018
Trinktemperatur in °C: 14 - 18
Brennwert/Energie: 356 kJ (85 kcal)
Alkoholgehalt: 14,5 % vol.
Restzucker: 3,7 g/l
Sdure: 5,4 g/l
Sorte: Lemberger
Geschmack: trocken
Qualitat: Deutscher Qualitatswein
Anbaugebiet: Wirttemberg
Bodenart: Keuperverwitterungsbdden
FlaschengroRBe: 0,751

Bestell-Nr.: 9095322 Weinart: Rotwein

APNR: 00907521

enthalt Sulfite

Weinkonvent Durrenzimmern eG | Meimsheimer StralRe 11 | D-74336 Brackenheim-Dirrenzimmern
info@weinkonvent-duerrenzimmern.de | https://weinkonvent-duerrenzimmern.de
Fon: +49 (0) 71 35/95 15-0 | Fax: +49 (0) 71 35/95 15-39



mailto:info@weinkonvent-duerrenzimmern.de
https://weinkonvent-duerrenzimmern.de

