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Silvaner 

Kabinett trocken

Die Herkunft:

Nur die besten Silvaner-Trauben aus der Lage Ungsteiner Herrenberg wurden für diesen Wein verwendet. Für die höchstmögliche Qualität bedurfte es nicht nur einer gezielten Ertragsreduzierung, sondern auch einer intensiven Laubarbeit.

Der Boden:

Im Gegensatz zum sonst vorherrschenden Buntsandstein besteht der Boden des Herrenbergs aus Löß-Lehm mit hohem Kalksteingehalt. Dieser macht die Weine aus einer solchen Lage unverwechselbar: Mineralität, charmantes Fruchtspiel und ein kräftiger Körper sorgen für besondere Langlebigkeit der Weine. Alles in allem ein idealer Boden für tolle Silvanerweine.

Der Wein:

Die Silvaner-Trauben für diesen Wein wogen 90° Oechsle, waren kerngesund und wurden bereits Ende September von Hand gelesen. 

Er duftet nach Stachelbeere und grünem Paprika. Im Geschmack wirkt er kräftig und dennoch cremig-elegant. Ein idealer Essensbegleiter.

Essensempfehlung:

Gemüse (z.B. Spargel) mit Sauce Hollandaise, Pilzgerichte (Pfifferlinge, Steinpilze) mit Sahnesoße, 

kalte Wurstplatte, Hartkäse, Rindfleisch, Gulasch, Nudelgerichte mit Sahnesoße

Säure:...........................................................6,3 g/l

Restzucker:..................................................6,9 g/l

Mostgewicht:...............................................88 °Oechsle

Vorhandener Alkohol:.............................. 12,0 % Vol.

Trinktemperatur:........................................10-12 °Celsius

