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Culture biodynamique
Cépage(s)

Notes de dégustation
Robe
Nez

Palais

Finale

Vin et mets

Températures de service
Garde
Packaging

Terroir

Climat

Vinification
Sucres résiduels

Oenologue(s)

Assemblage de Zweigelt, Cabernet Sauvignon et Merlot

Magnifique robe opaque rouge cerise aux reflets violacés
Attaque épicée aux notes boisées

Ensuite, parfums de baies noires se poursuivant en bouche et soutenus par des saveurs salées qui reflétent bien
la minéralité du terroir

Un vin délicat qui se distingue par une intéressante combinaison aromatique et une grande élégance

Accompagne idéalement les spécialités autrichiennes telles assiette de charcuterie vinaigrette et salade de choux,
escalope panée viennoise, fines tranches de boeuf au raifort, entrecote aux oignons, choucroute, boudin, viande
d'agneau, magret de canard et sa polenta, selle de chevreuil aux myrtilles, sanglier, des boulettes de pommes

de terre ou pates au fromage, feuilles de menthe et pruneaux.

14 -16°C
5-8ans
Cartons de 6 bouteilles bordelaises 75 cl, bouchon liege

Ce cru provient de la plus jeune appellation d'origine controlée autrichienne, le Wagram. Situées au nord-ouest
de Vienne, longeant le Danube, les vignes en pente douce sont plantées sur sols de loess, riches en fossiles
et minéraux. Ces sols nutritifs conférent aux vins leurs caractéristiques spécifiques.

Le climat continental de la région, avec ses températures diurnes élevées et ses nuits fraiches, donne des vins

au fruité prononcé, a I'élégance et au fondant particuliers.

Ce vin est issu de culture biodynamique. Vendangé a la main les 27 et 28 octobre 2007. Vinifié et élevé en barriques de chéne.
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