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WEINEXPERTISE

Bezeichnung: Martinsthaler Wildsau
Pinot Noir trocken

Qualitatsstufe: VDP.ERSTE LAGE®

Jahrgang: 20253

Alkohol: 13 %vol

Restzucker: 0.1 g/l

Séure: 5.3 g/l

Herzhafte Rostaromen, schwarze Beeren und frische Krauter
dominieren die Aromatik. Am Gaumen agil, druckvoll, und
lang. Das Burgund lasst gripen!

Boden/Terroir

Steinig, toniger Lehm aus Verwitterungsmaterial des Phylitts
(Ordovizium) mit Beimengung von Lss und Ldsslehm, gegen
den Waldrand mit Kiesbeimengungen.
Als  Wild's Aue” bezeichneten die Martinsthaler jenes
Gemarkungsstiick, wo haufig das Wild aus dem Wald trat.
Durch die Jahre entstand daraus die Lagenbezeichnung
Wildsau.

Vinifikation

Nach selektiver Handlese werden diese Trauben schonend
entrappt und auf der Maische vergoren, um die Aromen und
Farbstoffe aus der Beerenhaut zu 16sen. Nach einer schonenden
Pressung der Maische wird der Jungwein in Barriquefassemn
gelagert, um dort min. 12 Monate auf der Feinhefe zu reifen.

Weinbeschreibung

Ein deutscher Pinot Noir im burgundischen Stil. Die Frucht halt
sich dezent zurlick und Uberlasst fast herzhaften Rostaromen die
Blihne. Frisch gemahlene Kaffeebohnen kommen einem in den
Sinn, erganzt von heller Sojasope. Mit etwas Zeit gesellen sich
schwarze Beeren und frische Krauter dazu. Der Gaumen ist
frisch, filigran und gleichzeitig druckvell. Ein Wein der jung schon
Spaft macht, sich aber mit den Jahren noch steigern wird.

Speisen

Ein sehr guter Begleiter zu kréftigen Speisen mit dunklen
Saucen, Gulasch oder auch zu einfacher italienischer Kiiche wie
z.B. Lasagne.



