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Steinschaden Griiner Veltliner Ried Engabrunner
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Stein Kamptal DAC

Steinschaden Gruner Veltliner Ried Engabrunner Stein Kamptal DAC
12255
Steinschaden
Osterreich
Kamptal
Griner Veltliner
weil}

trocken

0.75 Liter

2022

Sulfite

Feine Mineralitat, fabelhafte Frucht und dezente Wirze. Aromen von Lindenbliten und getrockneten Friichten bei
angenehmer Saure. Ausdrucksvoll, finessereich mit perfekter Balance.

Nach der selektiven Handernte Ende Oktober und Anfang November werden die Trauben schonend gepresst und in
Edelstahltanks mit den nattrlichen Hefen leicht geklhlt vergoren. So kommt das besondere Terroir der Lage Ried
Stein zum vollen Ausdruck. Erst spat nach der Garung wird der Wein von der Vollhefe in gro3e Holzfasser
umgezogen. Dort entwickelt er dann sein volles Potenzial auf den Feinhefen.

Familie Steinschaden wird bereits 1655 erstmals urkundlich als Besitzer wirtschaftlichen Grundeigentums erwahnt.
Den Grundstein des heutigen Betriebs legt Godfried Steinschaden in den 1950er Jahren; seine Séhne folgen ihm in
den 1990er Jahren nach. Heute leiten die Cousins Karl und Godfried das Weingut in dritter Generation und
bezeichnen sich vor allem als eines: Winzer aus Leidenschaft. Das Weingut Steinschaden befindet sich im
stdlichsten Teil des Kamptals. Die bewirtschafteten Weinberge erstrecken sich von Schonberg im Norden entlang
des Flusses Kamp nach Suden bis Engabrunn und Grafenegg. Durch die grof3en Unterschiede und Einflisse im
Terroir und verschiedene Mikroklimata in den einzelnen Parzellen entstehen hier wunderbare, facettenreiche und
authentische Weine.

Ein exzellenter Begleiter zu hellem Fleisch, Schnitzel, Kalb und asiatischer Kiiche. Empfohlene Trinktemperatur
8-10°C.

Alkoholgehalt: 14,0%
Restzucker: 6,2 g/l
Sauregehalt: 4,1 g/l

ca. 8-10 Jahre
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