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BLAUFRANKISCH - RIED FOLLIG Leithaberg DAC

Art.-Nr.: 35001

ROTWEIN
Blaufrankisch
Osterreich
Leithaberg DAC
2016

trocken
Districtus Austriae Controllatus (DAC)
Leithaberg

Ja

0,751

13,5 % Vol.

1,0 g/l

5,69/l

Ried Follig
16-18 °C

Dunkles Rubingranat mit schwarzem Kern. Komplexe Aromatik nach

BLAUFRANKISCH

dunklen Kirschen, Brombeeren und Wacholder, unterlegt von
schwarzem Pfeffer. Am Gaumen ist dieser Wein fein strukturiert, sehr
elegant, dazu ein dichter, einnehmender Korper. Uberaus langer Abgang

und mit einem Potential fur viele Jahre ausgestattet.

Dieser Blaufrankisch zeichnet sich durch besondere Komplexitat und
Tiefgang aus. Als solcher harmoniert er mit intensiven Fleisch- und
Wildgerichten. Er ladt aber auch ohne Speisebegleitung zum Sinnieren
ein. Sollte auf jeden Fall dekantiert werden.
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Boden

Der Follikberg ist ein Schwemmkegel, der durch die Erosion des
Leithabergs entstand. Somit weil3t er auch einen anderen geologischen
Aufbau auf. Die Esterhazysche Ried Follikberg liegt auf 200 bis 210
Meter Uber dem Meeresspiegel, ist nach Sudost ausgerichtet mit einer
geringen Hangneigung von 2 bis 3 %. Die Ausrichtung nach Sudosten
bedeutet viel Morgen- und wenig Abendsonne. Die Photosynthese
beginn somit schon friih am Morgen, aullerdem trocknen die Reben
schnell vom Morgentau ab. Am Nachmittag lasst dann die Intensitat
der Sonneneinstrahlung deutlich nach. Hitzestress im Hochsommer
kann so vermieden werden. Der Oberboden besteht aus ein
humusreichen, stark tonhaltigen Lehmboden, der den Weinen Kraft
verleiht. Der Unterboden setzt sich aus verwittertem Kalkstein und Loss
zusammen. Dieser “grusige” Unterboden sorgt flr weiche, elegante
Weine.

Ausbau

Die Trauben aus Alten Reben der Riede Follig werden sorgfaltig von
Hand gelesen und am Weingut erneut auf Sortiertischen kontrolliert. Die
Maischegarung erfolgt spontan fiir 22 Tage in groRen 5.500-Liter
Holzgarstandern bei 24 bis 30 Grad Celsius. Zu Beginn und am Ende
der Garung wird nur sanft Uberflutet. Wahrend der Hauptgarung auch
untergestol3en, um eine optimale Temperaturverteilung im Garstander
zu gewabhrleisten. Die Temperatur wird nach Abschluss der
alkoholischen Garung flir weitere 10 Tage bei 30 Grad Celsius gehalten,
um eine Polymerisation der Tannine zu bewirken. AnschlieRend erfolgt
ein 12-monatiger Ausbau in zum grof3en Teil gebrauchten 500-Liter
Fassern. Nach der Fullung lagert der Wein ein weiteres Jahr auf der
Flasche, um sich weiter zu harmonisieren.

OGS \ /1 ®  Esterhazy Wein GmbH
0.0.:.0 lnou Trausdorf 1+ 7061 Trausdorf an der Wulka

Expertise  Telefon: +43 2682/63348-0 « E-Mail:




