Rebsorte:
Sauvignon Blanc

Lage und Boden:

Lieben Aich in Terlan, ein Stidwesthang auf 300 m
Meereshohe mit mildem, luftigen Mikroklima und
wasserdurchlassigem, sandigem Lehm auf Porphyr-
verwitterungsgestein, unser Boden mit der groBten
Mineralstruktur.

Jahrgang:

2022 hat uns als Winzer viel Freude bereitet. Ein
friihes Jahr, warm im Sommer, mit ausreichenden und
gut verteilten Regenfallen, kihlen Nachten und sonni-
gen Tagen im Herbst. Hohe physiologische Reife,
intensive Aromen, knackige Saure, ausbalancierter
Alkohol. Beste Voraussetzungen fiir langlebige Weine
mit Spannung und Nerv.

Mitte September ernteten wir die Sauvignontrauben
im Lieben Aich Weinberg mit perfekter Reife. Goldgelb
und von gelbfruchtiger Aromatik, mit idealem Zucker-
Saure-Verhaltnis. Auch der Hektarertrag war mit 39 hl
auf dem gewdlinschten niedrigen Niveau.
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Ausbau:

Die entrappten Traubenbeeren blieben zur Mazeration
zwolf Stunden auf der Presse, um Aroma und Struktur
aus den Beerenhéauten zu extrahieren. Die Garung
erfolgte im Holzfass, spontan mit traubeneigenen
Hefen. Wahrend des zehnmonatigen Ausbaus auf der
Feinhefe verfeinerten sich Aroma und Geschmack.

Abfiillung:
Es wurden 4.800 Flaschen und 217 Magnum gefiillt.

Daten:

Restzucker: 0,3 g/I

Alkohol: 13 % Vol.

Saure: biologischer Saureabbau 6,3 g/|

Beschreibung und Trinkempfehlung:

Ein funkelndes Goldgelb im Glas. Intensives Aroma
nach reifen tropischen Friichten, Mango, Papaya und
Passionsfrucht, korperreich in der Mundmitte, an-
sonsten eher mineralisch wie nasser Stein und mit
saftigem Saurespiel. Komplexitat aus mineralischer
Lange und reifer Frucht auch im Abgang.

Optimale Trinkreife ab 2024 bis 2034.
Serviertemperatur: 11 - 13 °C, fiir optimalen Trink-
genuss in der Jugend dekantieren und in Burgunder-
glasern servieren.

Passt zu Schalen- und Krustentieren, zu gegrilltem
Meeresfisch und hellem Fleisch.

Unser Anspruch:
Biodynamisch
Respekt-BIODYN
Vegan
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