Oko[()gisch(\ Weine - aus Respekt vor der Natur

Siefersheimer Blauer Silvaner Ortswein

Geruch: Trockenfriichte, krautrig, mineralisch, rauchig
Geschmack: Mandarine, Litschiim Abgang
Trinktemperatur: 8-10°C

Genussempfehlung:  Lamm, gerducherte Forelle, Blauschimmelkase

Analyse: Alc 11,5 % vol
Restzucker 1,5 g/l
Saure 3,8 g/l

Aus biodynamischem Anbau (DEMETER), vegan

Steillage in der Lage Heerkretz, Porphyr-Verwitterungsboden, Lese von Hand
Maischestandzeit 30 Stunden, ein Teil des Weines hat im Barrique gelegen

1 Jahr im Fass auf der Hefe

Der noch junge Weinberg wird mit ,sanftem Rebschnitt” geschnitten, d.h. beim Schneiden wird der
Saftfluss berilcksichtigt, und es werden moglichst kleine Schnittwunden zugefligt, damit moglichst
keine schadlichen Erreger eindringen kdnnen.

Handlese

4 Tage Maischestandzeit, dadurch finden sich einige Farbstoffe aus der Schale im Wein, der eine
goldgelbe Farbe hat.

Im Geschmack markanter als der normale Silvaner, mehr Mineralik, das wird mit zunehmendem Alter
des Weinberges noch mehr.

WICHTIG: Vor dem Trinken etwa 1 Stunde dekantieren!
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