MARKUS MEIER

DAS WEINGUT AUS SUDFRANKEN

WeiBburgunder Reifenstein - GroBes Gewachs

Kategorie Grosse Gewachse Ausgezeichnete Weine  Art.-Nr. 50052
Herkunft Deutschland FlaschengroBe 07501
Anbauregion Franken Alkoholgehalt 14,0 % Vol.
Jahrgang 2020 RestsiiBe 15 g/l
Rebsorte WeiBer Burgunder Sauregehalt 6,9 g/l
Qualitatsstufe Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete  Lage Sommerhduser Reifenstein
(0.b.A) Trinktemperatur 8-12°c°C
Vegan ja
EAN-Code ”” |
417604221790521
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DAS WEINGUT AUS SUDFRANKEN

Beschreibung

Sattes Goldgelb mit strohfarbenen Reflexen. Fruchtig-wiirzige Nase mit Noten von Apfeltart, Honigmelone und Karamell.
Dazu etwa Vanilleschote und ein Hauch Trockenkrauter. Am Gaumen vollmundig, mit Anklangen von Honig und gerdsteten
Mandeln. Die kraftige, sehr saftige Sdure sowie das feine Tanningeriist vom Holzausbau bilanzieren den Wein perfekt,
sodass er schlanker wirkt, als er eigentlich ist. Power kombiniert mit frischer Krauterwiirze ist in dieser Form selten aber
um so schoner! Extrem langes, ausgesprochen komplexes Finale auf internationalem Topniveau. Wein & Speisen: Dieser
kraftvolle Wein passt hervorragend zu intensiven Gerichten mit hellen Saucen und hellem Fleisch. Auch zu Fisch im

Krdutermantel passt der Wein perfekt. Auch als Solist und fir das 1. Drittel einer mittelintensiven Zigarre ein toller Begleiter.

Boden

Die Trauben fir unseren "WeiBburgunder GG" sind auf einen kargen und verwitterten Muschelkalkboden. Dieser
mineralreiche Boden ergibt duftig, elegante Weine mit unglaublich viel Charme und klarer Frucht. Das Filetstiick im
Sommerhauser Reifenstein ist nochmals karger und steiler, als im Gbrigen Hang, wodurch der Wein konzentrierter und

lagerfahiger wird.Dieses Terroir ergibt duftige, mineralische, strukturierte und tiefgriindige Weine mit viel Potenzial.

Ausbau

Die Trauben fir unseren WeiBburgunder GG wurden Mitte September vollreif und gesund gelesen. Vor der eigentlichen
Vergérung werden die Trauben auf etwa 15°C gekiihlt und danach direkt in die Presse gefiillt. Hier werden sie leicht
angedriickt, bis alle Trauben aufgeplatzt ist. Fiir etwa 4 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 25°C, um ein Gleichgewicht zwischen Frische und Kraft zu erhalten. Nach der Vergarung wird der Wein fiir
etwa 8 Wochen unter regelmaBigem Aufriihren mit der Vollhefe gelagert, was dem Wein mehr Fiille und Charakter verleiht.
Ein GroBteil des Weines wird in franzosischen Barriques ausgebaut, um dem Wein noch mehr Fiille und Komplexitat zu
geben. Etwas 10% der Fasser sind neu. Der Ausbau dauert 12 Monate und erfolgt auf der Feinhefe, wodurch der Wein an
Cremigkeit gewinnt, ohne seine Herkunft zu verlieren. Die Abfiillung erfolgt ohne Filtration, um ein Maximum an Extrakten im

Wein zu erhalten. Nach einer Flaschenreifung von mindestens 6 Monaten, freuen wir uns Ihnen diesen Wein zu prasentieren.

Speiseempfehlung:

okl is6hy Bebraten, Gebacken, Gediin eaFeierabend. Vegetarisch
VIR G0 Stek Réaffescheierapend, Veg
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