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NAME CharVert Natural 2016

REBSORTEN Chardonnay, Griner Veltliner

WEINAUSBAU Handlese Anfang Oktober
18,5 °KMW, Holzausbau im Akazienfass
Glasverschluss

RIEDE Zwiefanger, Rothenpiillen

BODENTYP Lossboden mit Muschelkalkablagerungen

WEINTYP Osterreichischer Bio-Qualititswein, trocken

ANBAUGEBIET
BARRIQUE-AUSBAU
TRINKREIFE

BESCHREIBUNG

SERVIERVORSCHLAG

TRINKTEMPERATUR
FLASCHENGROSSE

ANALYSEWERTE

Niederosterreich, Weinviertel, Hohenruppersdorf
Ja
mind. - 2024

Fir unseren ,Natural Wine” werden goldgelbe
Chardonnay- und Veltlinertrauben im groBBen
Akazienfass spontan vergoren und 18 Monate auf der
Vollhefe ausgebaut. Im Geruch erfreuen gelbe Friichte,
zart rauchig hinterlegt, im Geschmack fiillig, mineralisch,
nach geriebenen Nissen und mit feinem Holztouch.

Ein Solist, der auch gut zu geschmortem Kalb und
Wildgefliigel passt.

10 - 12 °C, sofort trinkbar

0,75L

Alkoholgehalt: 12,4 Vol %
Restzucker: 4,4 g/L
Saure: 6,2 g/L
Enthalt Sulfite
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