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DIE LAGE DER GESCHMACK
Selbst Riesling, eigentlich resistent gegen .
unwirtliche und pradestiniert fiir grenzwertige KUhl & puristisch. Offnet sich langsam
Verhaltnisse, hat auf dem Steinmass! zu und rdumt zuerst salzig-mineralischen
kampfen. Die geringe Bodenauflage speichert nur Noten Raum ein. Zitrusaromen,
wenig Wasser, weshalb die Rebwurzeln oft tief frisches Steinobst und weiBe
nach unten missen, um ausreichend mit Blutennoten ergdnzen. Druckvoller und
Nahrstoffen versorgt zu sein. Lange geradliniger als im Vorjahr.
Trockenperioden machen die Aufgabe, groBe Strukturiert und sehr elegant. Wird
Weine vom Steinmass! zu keltern, jedes Jahr zum Gaumen hin immer vielschichtiger.
aufs Neue zu einem heiklen Unterfangen. Der Abgang ist kompromisslos vertikal,
Lauft allerdings alles so, wie wir uns das dynamisch und glasklar.
vorstellen, liefert der Steinmass! filigrane,
feminine, mineralische und vielschichtige DIE FAKTEN

Rieslinge, die ausdrucksstark und konzentriert ——
ihr Terroir wiedergeben.
HERKUNFT: Kamptal
REBSORTE: Riesling
DER BODEN REBEN GEPFLANZT: 1991
BEWIRTSCHAFTUNG: seit 2017 in
Umstellung auf biologische
Bewirtschaftung

Karg, steinig und hart. Wenn am Steinmass| alle
iiber den Boden sprechen, hat das seinen Grund.

Die Rebe_n in qer R_iede westli_ch von Langenlois HANDLESE: 19.10.2016
yvurzeln in krl;tall|lnem Ggstem, genauer gesagt MAZERATION: angequetscht mit
in Gfohler Gne|sf einer Mischung aus Orthogneis Kammen dber Nacht
und G_I|mmersch|efer, unter den sich auch noch PRESSUNG: Ganztraubenpressung 5
Amphibolite, basaltbasierte metamorphe Stunden
Umwandlungsgesteine, gemischt haben. Die ALKOHOLISCHE GARUNG: spontan | wilde
Erdauflage ist an den meisten Stellen seicht — Hefen
und gleich danach kommt der blanke Fels. MALOLAKTISCHE GARUNG (BSA): ja
AUSBAU: 20 Monate auf der Feinhefe im
DER WEINGARTEN Edelstahltank, 26 Monate in der Flasche
ALKOHOL: 12,5%
Bodenaufbau ist das Zauberwort in der RgSTZUCKER: 4029/
Bewirtschaftung des Steinmassl. Also haben wir SAURE: 6,5 g/l
schon vor Jahren damit begonnen, in seinen VERSCHLUSS: Naturkork
Parzellen Humus auszubringen und die Boden zu DEKANTIERZEIT: 3h
jeder Jahreszeit zu begriinen. Heute gedeihen TRINKTEMPERATUR: 12-14°C
Topinambur, Buchweizen, Sonnenhut, Ginster und GLAS: Burgunderglas
Osterluzeien eintrdchtig neben den Rieslingstdcken VEGAN
und schaffen Lebensnischen fiir Weinbergschnecken PASST ZU: krdftige Pasta,
und Schmetterlinge. An einer sonnigen Baschung Innereiengerichte, milde Currys
wdchst ein Kaktus.
Durch gezielte, auf die einzelnen Rebstdocke
angepasste Handarbeit greifen wir selten aber
bewusst in deren Entwicklung ein. Gut versorgt und et
moglichst stressfrei reifen so Trauben, die langsam e
aber stetig ein Spannungsverhdltnis aus Saure, IS

KAMPTAL

Extrakten und Energie aufbauen und meist spdt im
Oktober gelesen werden.

2016

Trauben in Wein zu verwandeln, ist ein groBes Privileg.

Unsere Trauben werden auf natrliche Weise in Wein verwandelt. Sie sind, wie auch die Weingdrten, in denen sie wachsen,
komplexe Okosysteme, voller Leben und Energie. In einer standigen Metamorphose begriffen, finden sie nach einiger Zeit zu
einem natdrlichen Gleichgewicht, in dem sich Terroir, Jahrgang, die Charakteristika der Rebsorte und das Handwerk des
Winzers widerspiegeln.






