FRITZ SALOMON

GUT OBERSTOCKSTALL

2017 Rose

100% Zweigelt Aus den Lagen Glockengief3er und Kirchenberg
URSPRUNG: Mehr als 800 Jahre Geschichte und stetige An- und Neubauten haben dazu

gefuhrt, dass das immer groller werdende Anwesen in Oberstockstall von Zeitgenossen
gelegentlich auch als Schloss tituliert wurde. Schon in den 1960er Jahren reagierte mein Grof3vater
darauf und begann eine Weinlinie namens Schloss Kirchberg zu keltern, dessen allererster Wein ein
Rosé war.

Die Weinlinie mit ihrem gewichtigen Namen gehort mittlerweile der Vergangenheit an, der langen
Tradition des Rosé zollen wir allerdings auch als Gut Oberstockstall Tribut. Aus frihgelesenen
Zweigelttrauben vinifizieren wir einen saftigen, lebendigen aber auch gehaltvollen Wein, der als
Begleiter durch Sommerabende genauso gut funktioniert wie zu Fischgerichten und als Prolog zu

unserem Blauburgunder.

BODEN: Loss in unterschiedlicher Machtigkeit. Unsere Weingartenpflege folgt biodynamischen
Prinzipien (Demeter-zertifiziert), um das Leben in und uber der Erde zu fordern, die Monokultur
zu brechen und die Diversitat zu intensivieren. Wir sind davon uUberzeugt, dass nur eine bewusste
und respektvolle Landwirtschaft die ganze Ausdruckskraft der Rebe einfangen und letztlich zu

authentischen und vielschichtigen Weinen fuhren kann.

AUSBAU: Ein paar Stunden Maischekontakt reichen, um die fur den Rosé notige Substanz, die
Farb- und Gerbstoffe aus den Schalen zu extrahieren. Danach wird langsam und behutsam gepresst
und spontan und ohne Temperaturkontrolle vergoren. Nach 6-8 Monaten auf der Feinhefe im
Edelstahltank wird ein Teil der Charge grob gefiltert, ein anderer Teil davon komplett ungefiltert
gefullt.

STILISTIK: Weiche, rote Frucht, in der Erdbeernoten den Ton angeben. Granatapfel und Kirschen
aber auch Krauter, Zitrus und Pfefferaromen erganzen. Die Textur ist saftig, konzentriert und
druckvoll, die Saure belebend, der Korper ausbalanciert und kompakt. Da wir unsere Rosés genauso

ernst nehmen wie alle anderen Weine, hat auch er Potenzial fir mindestens funf bis acht Jahre.

Biologischer Saureabbau, gesamt Schwefel 27 mg/|
Alkohol: 12,5 %vol, Saure: 5,7 g/l, Restzucker: 1,5 g/l
Im April 2018 als Landwein abgefullt

Kontrolle: biologisch-dynamisch nach demeter von Lacon kontrolliert
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