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Der Weingarten

Ausrichtung Rebalter Sorten

Siid A5 Jabre (2019) Griiner Sylvaner

Seehibe Unterlage Oberboden

200m SO4, 5BB, Kober Léss, Tschernosem, Schotter

Neigung Edelreiser Unterboden

2,5° Div. ésterreichische, deutsche und Donaukies und -schotter,
Sfranzisische Klone Konglomerar Gestein

Der Wein — 2024

Séiure Restzucker Alkohol

4,0 g/l 1,2 g/l 12,0% VOL

Lese-Termin Verarbeitung Ausbau

30. August 2024 Ganztraubenpressung Stahl

Etymologie und Geschichte

Der Griine Sylvaner zihlt zu den iltesten kultivierten Reben in Europa. Die Kreuzung zwischen Traminer und
Osterreichisch Weif§ wurde frither auch ,,Osterreicher genannt. Irgendwann ist er dann nach Deutschland und
Frankreich ausgewandet und der Anteil an der gesamt Rebfliche in Osterreich sank auf unter 0,1%. Genetisch bildet
der Sylvaner gemeinsam mit dem Roten Veltliner das Elternpaar des Neuburgers. Um diese kleine Sortenfamilie bei

uns am Betrieb zusammenzufiihren haben wir uns 2019 entschlossen ihn neu auszupflanzen.

Terroir
Weingarten vor unserem Keller, etwas hoher als Dorfniveau. Die Ried Gernlissen hat kalkhaltige Béden, eine
Mischung aus Léss, Tschernosem, Kies und Schotter. Der Unterboden besteht aus Konglomerat-Gestein aber auch

Flusssedimente der Donau. Die Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht sehr hoch.

Weincharakeeristik
Extrem dicht und recht lang. Sehr gut ausbalanciert dabei aber geradlinig und frisch. Typische leicht vegetale

Geruchs- und Geschmackskomponenten geben Hinweis auf die Sorte.

Jahrgang 2024

Rund um Ostern zeigte der Friihling, dass er beinahe sommerliche Temperaturen kann, das fithrte zum bis dato
frithesten Austrieb der Betriebsgeschichte. Einige Frostnichte in der zweiten Aprilhilfte fithrten zu erheblichen
Ertragsausfillen. Das restliche Jahr war klimatisch recht Wein-freundlich. Ausreichend Niederschlag und keine allzu
intensiven Hitzewellen. Eine sehr frithe Ernte, bereits in der letzten Augustwoche. Wihrend der Ernte fielen die

Temperaturen innerhalb von 3 Wochen von 35°C auf 5°C. Reife Weine mit freundlicher Siure und viel Textur.

Essensbegleitung
Durch den kriftigen Korper aber unaufdringliche Aromatik, wahrlich universell einsetzbar. Besonders elegant bei

kriftigen Gemiisegerichten. Gekochtes Rindfleisch und Cremesuppen, auch zu Gebackenen. Tolle Sushi-Wein.
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