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WEINMANUFAKTUR

GENGENBACH - OFFENBURG

EXPERTISE
ZELLER ABTSBERG
trocken
Jahrgang: 2023
Qualitatsstufe: Spatlese
Rebsorte: Chardonnay
Alkohol: 13,0 Vol. %
Sdure: 51 g/Ltr.
ReststufSe: 3,6 g/Ltr.
Inhalt: 0,751
Lagerfahigkeit: 146 Jahre
Primierung: Gold Landesweinpramierung

Artikelnummer: 220000

Allgemein:

Aus selektionierten Rebstocken friih und kithl am morgen von Hand gelesen,
12 Stunden Maischestandzeit (mazerieren), schonend abgepresst,
viermonatige Kaltgarung bei 8-9 Grad, Lagerung im
Tonneaux.{{br}}{{br}}Vollmundiger und cremiger Weillwein aus der

bevorzugten Einzellage Zeller Abtsberg.{{br}}Spannende Anklange von ZELLER ABTSBERG
gemahlenen Haselniissen, dezente Rostaromen und reife Birnen. Ein
mineralisch wiirzig belebendes Finale {{br}}{{br}}

Speiseempfehlung:
Geniellen Sie diesen Wein zu einer wirzigen Paella und Fisch mit festerem
Fleisch wie zum Beispiel Seeteufel oder fruchtigen Pastavariationen.

Empfohlene Trinktemperatur:
10-12 °C
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