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Als ich vor einigen Jahren die Méglichkeit bekam, das elterliche Gut zu Ubernehmen und
den Weinanbau nach meinen ganz persdnlichen Vorstellungen zu gestalten, fasste ich
einen Entschluss:

Aus Gutem wollte ich Herausragendes, aus Wohlschmeckendem Aufregendes und aus
Gefalligem Charakterstarkes erwachsen lassen.

Dabei verlieB ich mich ausschlieBlich auf die einzigartige, mineralogische Beschaffenheit
unserer Lagen, lokale klimatische und mikroklimatische Bedingungen und meine
ausgepragte Weinbesessenheit. Okologie, Nachhaltigkeit und der sorgféltige Umgang mit
den natirlichen Ressourcen veranderten nach und nach das Gesicht unserer Flachen.
Phantasie und Pragmatik waren dabei meine tdglichen Helfer auf der Suche nach dem
perfekten Wein.

Inzwischen haben sich einige der von mir angebauten Weine eine gewisse Bedeutung
verschafft. Das freut mich sehr und hilft mir dabei, inspiriert, wach und mutig das zu
gewinnen, was uns Weinbegeisterte standig in Atem halt: aufregende, gelegentlich sogar

kantige Weine in herausragender Qualitat.
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Der Ausbau

Die Weissburgundertrauben wurden von Hand in mehreren Schritten nach Reife geerntet
und in Einheitsbehaltern in das Weingut befdrdert. Um eine optimale Auslaugung der
Aromastoffe zu gewdhrleisten, wurden die Beeren leicht angemahlen und fir einige
Stunden im eigenen Saft stehen gelassen. Der Saft vergor in 500!l Eichenholzfassern tUber
ca. 12 Woche mit den Traubeneigenen Hefen den Zucker in Alkohol. Nach 9 Monaten

Hefelager, wurde der Weissburgunder Ende Juli auf Flaschen gefllt.

Der Wein

Dieser Weissburgunder ist einzigartig. Charakterstark, lang, verspielt, vielschichtig und
extraktreich. Gibt man Ihm die Zeit sich im Glas zu entfalten, kann man mit jedem
Schluck neues Entdecken.

»~Einerseits charmant und geschmeidig, gleichzeitig aber auch gehaltvoll und anhaltend.
Mit viel Fingerspitzengefihl eingewoben ist eine passende Holznote und Aromen von
Orangenbliite, Geissblatt und reifer Birne.“ Lidwina Weh, Chefsommelier im Hotel Louis
C. Jacob

Vorhandener Alkohol: 13,0 %vol.
Gesamtsaure: 3,8 g/l
Restzucker: 6,4 g/l

Trinktemperatur: 10-15° Celsius



