Gruner Veltliner Smaragd, Bergdistel

Partner-Winzer

Region
Lage
Rebsorte

Analysewerte

Beschreibung

Serviervorschlag

Lagerfahigkeit

Tipp:

l ) TEGERNSEERHOF

Falstaff: 92-94

Wachau/ NO
Urgesteinsboden, Gféhler Gneis, Loibener Kalk
100 % Gruner Veltliner, Stahltank

Saure: 5,3 g/l
Alkohol: 14,0 % vol.
Restzucker: 2,4 g/l

Das Zusammenspiel von Kiihle, Reife und Vitalitat
lasst den Grinen Veltliner finessenreich erstrahlen,
die kalkliebende Pflanze Bergdistel ist Namenspate!
Glanzendes Gelbgriin, in der Nase saftige Apfel,
zart floral, feiner Honigtouch, am Gaumen saftig,
gelbe Tropenfrucht, schoner Fruchtschmelz, fein-
gliedrige Saurestruktur, mineralischer Nachhall.

6-8°C
Ideal zu Backhenderl, Ente, Gemuse und Pasta.
Auch zu Weichkase oder einfach pur zum geniel3en!

10 Jahre +

Limitiert, solange Vorrat reicht
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