Auszeichnungen Awards
A la Carte Riesling Tasting 2023: 91 P.

Zeit fur Genuss Guide 2023 4/5 Glaser
glasses

Lage & Ausbau

Rosselberg: Einer der hdchsten Hugel
Poysdorfs, sud-westlich ausgerichtet
mit hohem Lehmanteil im Sandboden
sind die perfekten Voraussetzungen fur
einen eleganten, fruchtbetonten Ries-
ling. Durch Traubenteilung erreichen wir
eine bessere Versorgung der Reben.
Fir die Betonung seiner klaren Frucht
bauen wir ihn in temperaturgesteuerten
Stahltanks aus und lassen ihn mindes-
tens 6 Monate reifen.

Charakter

.Strahlendes Strohgelb mit mittlerer
Viskositat. Duft nach Weingartenpfirsich
und weil3en Bliten mit einem Hauch
von Jasmin-Blute. Am Gaumen pure
Marillenfrucht mit zarten Zitrusnoten.
Trocken, feingliedrig und vielschichtig
mit lebendiger harmonischer Saure.
Mittellanger Abgang“, Dipl. Sommelier
Thomas Juranitsch.

Speisenbegleitung
Hervorragend zu sommerlichen Fisch-
gerichten oder zu Frischkase.

Typisch

Weinviertel!

Riesling
Exklusiv

WEINGUT HIRTL

Lagenwein (single vineyard wine):
Osterreich Austria
Niederdsterreich Lower Austria
Weinviertel Weinviertel

Qualitatsstufe (Quality):
Qualitatswein

Trinkreife (most drinking pleasure):
1-7 Jahre years bei at 10-12° C

Alc. 12,5 vol. %
Restzucker (residual sugar) 6,9 g
Saure (acidity) 6,3 g

Jahrgang (vintage) 2022
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Vineyard & Vinification

Rosselberg: One of the highest hills

in Poysdorf, facing south-west and a
very high loam content in the sandy soll
are the best conditions for an elegant,
fruity Riesling. By cutting the grapes in
halves instead of doing a green har-
vest, our vines are optimally provided
with nutrients. To maintain its clear fruit,
we vinificate this Riesling in stainless
steel tanks and give it at least 6 months
time to mature.

Character

‘Brilliant straw yellow with medium
viscosity. Scent of vineyard peach and
white flowers with a hint of jasmine
blossom. Pure apricot fruit with delicate
citrus notes on the palate. Dry, deli-
cate and complex with lively, harmoni-
ous acidity. Medium finish‘, sommelier
Thomas Juranitsch.

Food pairing
Excellent with summer fish dishes or
cream cheese.
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