100% Edelstahl

A: 13,5% [ S 4,9%0 | RZ: 2,2 g/l
Nahrwertangaben (je 100ml)
Energie 79 Kcal / 331kj
Kohlenhydrate 18
davon Zucker 0,18

Enthalt geringfiigige Mengen von:
Fett, gesdttigte Fettsauren, EiweiR und/oder Salz

Zutaten

Trauben*, Konservierungsstoffe und Antioxidantien:
Sulfite, Stabilisatoren: Metaweinsdure

Enthalt Sulfite

*aus biologischem Anbau/ aus biologischer Herstellung

PETRA

UNGER

K IR E M S T A IL

Handlese

Am Fufle des Gottweiger Berges

auf einem Hochplateau alter Donau-
terrassen gelegene Lage, sidlich der
Donau. Der Name wurde 1341 erst-
mals als ,Gotschalich” urkundlich
erwahnt.

Boden

tiefgriindiger Lof3, unterlegt von
einer machtigen Schicht glazialer
Schotterkonglomerate.

Ernte und Vinifikation

Mitte Oktober wurden die vollreifen
Trauben mit 19,5° KMW von Hand
gelesen und nach dem Rebeln
schonend gepresst, der Most tiber
Nacht gekiihlt durch Absetzen
geklart. Im Edelstahl langsam spontan
vergoren und auf der Feinhefe gereift.
Mitte Juli gefullt.

Weinbeschreibung

unkelndes Gelb; feiner Duft nach
frischen gelben Apfeln, saftigen Birnen,
Hauch Grapefruit und weifSer Pfeffer.
Am Gaumen frische gelbe Fruchtnoten,
Hauch Exotik, etwas Citrus gepaart
mit feiner Wiirzigkeit, schone Balance
und Eleganz, lang.

Speisenempfehlung

Gekochter Tafelspitz, helles Fleisch,
Fisch, Spargel, Pilze, Gemiise,
Hausmannskost, asiatische Speisen.

Serviertemperatur
11-13 °C

Trinkreife
2025-2035
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