Kremstal PA¢

Gruner Veltliner

100 % Edelstahl

Nahrwertangaben (je 100ml)
Energie 72 Kcal / 303 kj
Kohlenhydrate 18
davon Zucker 0,1g

Enthalt geringfiigige Mengen von:
Fett, gesattigte Fettsduren, EiweiB und/oder Salz

Zutaten
Trauben*, Antixidantien: Kaliumbisulfit
Enthalt Sulfite

*aus biologischem Anbau/ aus biologischer Herstellung

KREMST
Griner Veltli

AT BIO-402

Handlese

Erste Selektion von Hand aus allen
Griiner Veltliner-Weingarten —
auf einem Hochplateau am Fufle
des Gottweiger Berges suidlich der
Donau gelegen.

Boden

tiefgriindiger Loss, teilweise mit
tertidrem Schotter-konglomerat
unterlegt.

Ernte und Vinifikation

Ende September werden die reifen
Trauben mit 18° KMW von Hand
gelesen und nach dem Rebeln und
Quetschen schonend gepresst,

der Most Uber Nacht gekiihlt durch
Absetzen geklart. Anschlieffend im
Edelstahl temperaturkontrolliert
vergoren. Ende Janner gefiillt.

Weinbeschreibung

Helles Gelb mit griinlichen Reflexen.
Frischer, fruchtiger Duft nach
knackigen Apfeln, saftigen Birnen,
Hauch Citrus. Am Gaumen fruchtig,
frisch und saftig, feine Wiirze — viel
Trinkvergniigen!

Speisenempfehlung

Leichte Vorspeisen, Sushi, Salate,
Frischkdse, Hausmannskost oder
einfach als frischen Sommerwein
genieflen!

Serviertemperatur
8-9°C




