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Scheurebe - Aus dem Garten Eden

Rebsortenwein Bioland 20024
Deutschland 0,750
Franken 1,0 % Vol.
2024 8.8 ¢/l
Scheurebe 6,9 g/l
Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete 5-7°C °C
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Beschreibung

Sattes Strohgelb mit goldfarbenen Reflexen. Fruchtig-wiirzige Nase mit Noten von Mangos, kandierten Orangen und frischen
Birnen. Dazu etwas Cassis und ein Hauch Pfirsich. Am Gaumen mittelgewichtig und rund, mit kraftiger Frucht, einer saftigen
Saure und feiner Wiirze. Wieder viel Exotik, ein Hauch Anis sowie eine feine Krauterwiirze. Langes, saftiges und
fruchtgetragenes Finale hohem Trinkfluss. Wein & Speisen: Dieser fruchtige Wein passt hervorragend als Aperitif, zu

Salaten, Gegrilltem und Gerichten mit asiatischem Einfluss.

Boden
Die Trauben fiir unsere Scheurebe "Aus dem Garten Eden” stammen aus verschiedenen Weingarten mit vorwiegend
Gipskeuperbdden, sowie einem kleinen Anteil an Muschelkalkboden. Diese Bodenkombination bietet die Basis fiir einen

ausdrucksstarken, wiirzigen Wein mit deutlicher Frucht.

Ausbau

Die Trauben fir unsere Scheurebe "Aus dem Garten Eden” wurden Mitte September reif und vollkommen gesund gelesen. Vor
der eigentlichen Vergérung werden die Trauben entrappt und auf etwa 1°C gekiihlt und bei dieser Temperatur fiir 6-8 Tage
mazzeriert, um ein Maximum an Aromen aus den Beerenschalen zu losen. Zudem gewinnt der Most an Struktur und Kraft.
Danach wird alles schonend gepresst und in Edelstahltanks umgezogen. Die Garung erfolgt spontan bei etwa 16°C, um die
Frische optimal zu erhalten. Nach der Vergarung wird der Wein flir etwa 3-4 Wochen unter regelmaBigem Aufrihren 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
Abfiillung erfolgt mittels milder Filtration und nach einer Flaschenreifung von mindestens 4 Wochen, freuen wir uns Ihnen

diesen Wein zu prasentieren.
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