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Charming Griiner Veltliner 2005

Herkunft

Die Trauben fiir diesen besonders charmanten Wein stammen aus dem Kamptal. Auf
Granit, Gneis, Glimmerschiefer sowie auf Lossbdden reifen die Veltliner-Trauben
heran. Aus der nordlich angrenzenden Region, dem rauen Waldviertel, ziehen immer
wieder Luftmassen in das Kamptal, die das Klima substantiell abkiihlen und damit

eine Reifeverzogerung hervorrufen. Diese ,Bremse® ist genau der Grund, warum die
iy G 7 Weine aus diesem Gebiet so frisch und fruchtig schmecken. Die schonste Form von

,GCool Climate Viticulture®.
LAURENZ V.

- Vinifikation
Die Lese fand Ende Oktober 2005 statt. Um die Beeren nicht zu verletzen oder starkem
Druck auszusetzen, wurden die Trauben von Hand geerntet und in kleinen Kisten von
den Weinbergen ins Weingut Loimer transportiert. Dort wurden sie vorsichtig gepresst.
Die Vergarung erfolgte unter Temperaturkontrolle ausschlieBlich im Stahltank, um die
Frische und Fruchtigkeit zu erhalten. Ende April 2006 wurde der ,Charming Griine
Veltliner 2005“ auf Flaschen gefiillt.

Jahrgang 2005

Bis Ende Juli waren die Wetterbedingungen perfekt. Die Reben standen prachtig.
Im August und September legte das eigentlich sehr schon verlaufende Jahr eine
kraftige Pause ein. Immer wieder Regen und kiihle Temperaturen pragten die beiden
normalerweise so verlasslichen Monate. Am 3. Oktober begann ein Altweibersommer,
wie er im Bilderbuch steht. Trocken und warm verlief der Oktober und bis Mitte
November gab es keinen nennenswerten Frost, was sehr uniblich fir diese Region
ist. Dieses fantastische Wetter erlaubte es, mit der Haupternte erst sehr spat im Jahr
zu starten und vollreife, hocharomatische Trauben zu lesen.

Degustationsnotiz

Reife Fruchtaromen von Apfeln und eine typische Veltlinerwiirze verbinden sich zu
einem verfuhrerischen Fruchtbouquet. Am Gaumen zeigt sich der Wein sehr saftig
und weich von einer feinen Fruchtsaure gestitzt. Sehr harmonisch mit perfektem
Trinkfluss. Einfach charmant.

Analyse
Alkohol: 12,5% vol
Saure: 6,1 g/l

Restzucker: 4,0 g/I - trocken



