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Riesling - entalkoholisiert

Alkoholfrei 80902
Deutschland 0,750
2023 312 g/l
Riesling 16 g/l
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Beschreibung

Unser entalkoholisierter Riesling ist fruchtig-frisch und tiberzeugt durch eine seine spritzige Frische mit feiner Mineralik im
Glas. Erzeugt aus besten Riesling-Trauben, welchen der Alkohol durch ein neuartiges, besonders schonendes Verfahren
entzogen wurde, sodass das feine und charakteristische Aroma eines Rieslings erhalten bleibt. Wir sind besonders stolz,
Euch unsere neue Produktkategorie der alkoholfreien Weine zu prasentieren. Fiir unbeschwerten Genuss als perfekte
Alternative! Beschreibung: Strahlendes Goldgelb mit gruli nlichen Reflexen. Elegant-fruchtige Nase mit Noten von Pfirsichen,
Aprikosen und Apfeln. Dazu etwas Honig sowie eine Hauch Ananas. Am Gaumen schlank und frisch, mit kraftiger Frucht,
einer gut stitzenden Sdure und toller Cremigkeit. Elegante, gelbe Aromatik sowie eine feine Mineralik. Langes,
rebsortentypisches Finale mit Finesse und Kraft. Wein & Speisen: Dieser elegante entalkoholisierte Wein passt hervorragend

als Aperitif, zum GenieBen auf der Terrasse oder bei Gartenpartys, sowie zu Salaten, gegrilltem Fisch und Antipasti.

Boden
Die Trauben fulir unseren Riesling stammen aus verschiedenen Weingarten mit vorwiegend Gipskeuperbdden, sowie einem
kleinen Anteil an Muschelkalkbdden. Diese Bodenkombination bietet die Basis fuli r einen ausdrucksstarken, wiirzigen Wein

mit deutlicher Frucht.

Ausbau

Die Trauben fuir unseren Riesling wurden Anfang September vollreif und gesund gelesen. Vor der eigentlichen Vergarung
werden die Trauben auf etwa 6°C gekulhit und danach direkt in die Presse gefillt. Hier werden sie leicht angedriickt, bis
etwa 2/3 der Trauben aufgeplatzt ist. FuBr etwa 3 Stunden lassen wir dann alles mazzerieren, sodass der Most an Struktur
und Kraft gewinnt. Danach wird alles schonend gepresst und in Edelstahltanks umgezogen. Die Garung erfolgt spontan bei
etwa 18°C, um ein Maximum an Frische zu erhalten. Nach der Vergérung wird der Wein fuBir etwa 4 Wochen unter

regelmatl Bigem Aufrull hren mit der Vollhefe gelagert, was dem Wein mehr Fiille und Charakter verleiht. Danach wird er einmal
umgezogen, um ihn von der Vollhefe zu trennen. Der Ausbau dauert 4 Monate und erfolgt auf der Feinhefe, wodurch der Wein
an Cremigkeit gewinnt. Die Abfull llung erfolgt mittels milder Filtration und nach einer Flaschenreifung von mindestens 4

Wochen, freuen wir uns lhnen diesen Wein zu prasentieren.

Speiseempfehlung:
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