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4
Art. nr 94872 Forslutning Naturkork
Pris 399,00 kr exkl. moms Druvor Riesling 100%
Storlek 750 ml Alkoholhalt 12,5%
Producent Weingut Briindlmayer Totalsyra 7,2 g/l
Ursprung Kamptal, Osterrike Restsocker 5,1 g/l
Varukategori Vita torra viner Sortiment Systembolagets tillfalliga

Certifiering Ekologiskt, Hallbarhetscertifierat

Karaktar Fruktig och komplex doft med inslag av solmogna persikor, citrus, nektarin, vita blommor,
cedro, vita vinbar, kryddor, orter och kex. Smaken ar torr och frisk med en hdg valbalanserad syra,

mycket finess och elegans. Lang, harmonisk eftersmak med en fin mineralsalta.

Tillverkning Druvorna skérdades den 3 oktober. De pressades skonsamt och musten fick sedan jasa i

staltank vid 15-20°C. Vinet har lagrats pa sin jastfallning i rostfria staltankar fram till sommaren da

buteljering sker.

Lagring Vinet kan drickas redan nu, men har bra lagringspotential och kan med férdel lagras 10-15
ar eller mer, beroende pa hur mycket mognadstoner man énskar pa vinet. Med lagring kommer £ %%
vinet att bli mindre uttalat fruktigt och istallet mer komplext med toner av torkade orter, bivax, B

mogen citrus och en djupare, mer sammanhallen struktur.

WEINGUT

Passar till Serverasvid 10-12°C i medelstora lite smalare vinkupor till eleganta ratter av fisk, BHPF\'DLM.}\J ER
skaldjur, fagel eller flask, gdrna med smoriga eller syrliga inslag. Vi foreslar stora halstrade Riod Heiligenstein 1
pilgrimsmusslor med silkeslen blomkalspuré, rostad blomkal, tunt hyvlad fankal, gront apple, korvel S

och brynt smor, smorstekt gés med Riesling-beurre blanc, langbakad fankal och delikatesspotatis, ey

stekt parthdnebrost med krispigt skinn, rotselleripuré, smorstekta kantareller, sma fondantpotatisar

och en latt timjandoftande sky, ugnsstekt flaskfilé med potatispuré, smérbakad fankal, stekta -
appelklyftor och en ljus sky med salvia eller en klassisk Wienerschnitzel med ljummen dsterrikisk

potatissallad, klassiska tillbehdr och gurksallad med dill. Som vegetariskt alternativ foreslar vi en elegant, kramig risotto med vit sparris,
smorstekta kantareller, schalottenlok, lite Parmigiano Reggiano och farsk kérvel. Vinet passar daven utmarkt till medellagrade garna kramiga

ostar som 12-18 manaders Comté, Vorarlberger Bergkése, Chaource, Gruyére, Tomme de Savoie, mild Brie de Meaux eller en farsk getost.

Ingen dekantering behdvs, men lufta garna vinet 15-20 minuter fore servering.
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