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Analytik:

Beschreibung:

Speisenempfehlung:

Gottlesbrunn 2022

Cuvee aus Zweigelt, Merlot und
Blaufrankisch

Lehmig-schottrige Boden in Stidostexposition

Verschiedene Lagen in Gottlesbrunn

Von Hand gelesen im Oktober

Kontrollierte Vergarung in Edelstahlbehaltern und
Uberfluten des Tresterhutes, Maischestandzeit 16-
18 Tage

Zum Teil in Barrique und im grofsen Holzfafs

14 vol%ealc.
5,7 g/l Saure
1 g RZ trocken

Rubinrot mit Duft nach dunklen Beeren, kraftiger
Korper und feines, machtiges Tannin, toller
Einstiegscuvee

Fiir kraftige Fleisch- und Wildspezialitaten,
gegrilltem Fleisch und Rindfleisch sowie harten
Kasesorten. Optimale Trinktemperatur 16-18°C




