Ried OBERFELD
Griuner Veltliner

Kremstal PA¢

100 % Edelstahl

Nahrwertangaben (je 100ml)
Energie 79 Kcal / 330 kj
Kohlenhydrate 18
davon Zucker 0,28

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

Zutaten
Trauben*, Antixidantien: Kaliumbisulfit
Enthalt Sulfite

*aus biologischem Anbau/ aus biologischer Herstellung

AT BIO-402

Handlese

50 Jahre alte Rebstocke wurzeln tief
in diesem, auf einem Hochplateau
am FufSe des Gottweiger Berges, am
stidlichen Donauufer, gelegenen
Weingarten.

Boden

tiefgrindiger Loss, teilweise von
tertidaren Schotterkonglomeraten
unterlegt.

Ernte und Vinifikation

Anfang Oktober werden die voll-
reifen Trauben mit 19° KMW von
Hand gelesen und nach dem Rebeln
und leichten Anquetschen der Beeren
schonend gepresst, der Most tiber
Nacht gekiihlt durch Absetzen geklart.
Anschlieflend im Edelstahl langsam
spontan vergoren und Mitte Marz
gefillt.

Weinbeschreibung

Funkelndes helles Gelb. Frischer
fruchtiger Duft nach gelben Apfeln
und Birnen, feinwiirzige Noten.

Am Gaumen saftige Frucht,
Deliciousapfel, Birnen-schmelz,
Griecherln, etwas Grapefruit und
weifler Pfeffer, mittelkraftiger Korper,
gute Lange.

Speisenempfehlung

Spargel, Gemisegerichte, Fisch,
Muscheln, Gebackenes, Huhn,
BBQ, Pilzgerichte, Pasta, Haus-
mannskost, Hartkase.

Serviertemperatur
10 °C




