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Silvaner Kabinett - Aus dem Garten Eden

Rebsortenwein SiiBwein Bioland 20022

Deutschland 0,750 1

Franken 75 % Vol.

2024 67.2 g/l

Silvaner 94,0 g/l

Kabinett 5-7°C °C
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DAS WEINGUT AUS SUDFRANKEN

Beschreibung

Helles Strohgelb mit goldenen Reflexen. Fruchtig-siiBe Nase mit Noten Waldhonig, reifen Birnen und kandierten Aprikosen.
Dazu etwas Vanille und ein Hauch Bienenwachs. Am Gaumen siiB, schlank und frisch, mit intensiver Frucht, feiner Wiirze und
einer rassigen Saure. Komplex und wieder deutlich kandierte Friichte gepaart mit einer dezenten Mineralik. Langes,
kraftvolles und fruchtgetragenes Finale mit extrem hohem Trinkfluss. Wein & Speisen: Dieser fruchtstiBe Wein passt

hervorragend als Abschluss eines tollen Meniis mit nicht zu siiBen Gerichten und zu Blauschimmelkdse.

Boden
Die Trauben fiir unseren Silvaner Kabinett "Aus dem Garten Eden" stammen aus einem Weingarten mit vorwiegend
Muschelkalkboden und einem geringen Gipskeuperanteil. Diese Bodenkombination bietet die Basis fiir elegante, rassige und

eigenstandige Weine mit feiner Mineralik.

Ausbau

Die Trauben fir unseren Silvaner Kabinett "Aus dem Garten Eden" wurden Mitte September vollreif und gesund gelesen. Vor
der eigentlichen Vergérung werden die Trauben auf etwa 6°C gekiihlt und danach direkt in die Presse gefiillt. Hier werden
sie leicht angedriickt, bis etwa 2/3 der Trauben aufgeplatzt ist. Fir 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 16°C, um ein Maximum an Frische zu erhalten und wird von uns abgestoppt, um die
FruchtsiiBe des Mostes zum teil zu erhalten. Nach der Vergarung wird der Wein fiir etwa 4 Wochen unter regelmaBigem
Aufriihren mit der Vollhefe gelagert, was dem Wein mehr Fiille und Charakter verleiht. Danach wird er filtriert, um ihn von
der Vollhefe und Feinhefe zu trennen um eine weitere Vergarung auszuschlieBen. Der Ausbau dauert 4 Monate, die Abfillung
erfolgt mittels milder Filtration. Nach einer Flaschenreifung von mindestens 4 Wochen, freuen wir uns lhnen diesen Wein zu

prasentieren.
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