RIESLING

Ruoka: Ayrigiset, Kala
Tuotenro: 4140112
Viivakoodi: 4030976013045
Tilavuus: 11

Alkoholi: '

L aatikkokoko: GRJIIo(a)

YINTUKKU

www.vitnitukku.fi

Schmitges Riesling
trocken 1 liter 2020

Valkoviini / Rypileet: Riesling
18.50 €

Kuvaus

Vériltéan |gpikuultavan vaal eankeltainen, hieman vihertava. Tuoksu
reheva ja hapokas, sitruunaa ja vihreita el ementtejd, aavistus
mineraalisuutta, tyypillinen nuori riesling. Maku hapokas ja hyvin
rakentunut, taustalla paérynaé ja melonia. Mainio klassinen viini
bratwurstin ja hapankaalin kera. Sopii erinomaisesti grillatuille makean
veden kaloille ja runsaamminkin maustetuille ruuille. J&8nndssokeria 6,8
g/l, hapot 7,2 g/l.

Tuottaja

Andreas Schmitges

Andreas Schmitgesin viinitilalla Erdenissd, Moselin laaksossa, on
sukutilan pitkét perinteet ja menestyksekas historia. Se mainitaan
ensimmaisen kerran historiallisissa asiakirjoissa vuonna 1744, joskin
vuosisatojen kuluessa viinitarhat ovat usein muuttuneet kokonsa, muotonsa
ja perhesiteidensa kautta.

Vuonna 1990 nykyinen omistaja Andreas Schmitges, otti tilan
vetovastuun yhdessa vai monsa Waltraudin ja kahden poi kan&a kanssa.
maail manlagj uisen asiakaskunnan. Tilan viinien nykyilme on pitkan,
kunnianhimoisen projektin tulos ja se on vaatinut innovatiivista gjattel ua,
investointegja uusimpaan teknologiaan, suvun perinteiden mukaisen
gattelun viinin tekemiseen, erinomaisen viinitarhojen sijainnin ja suotuisat
sadol osuhteet. Schmitges viljelee pddasiassa klassisia lgjikkeita, tarhojen
jakautuessa Rieslingin (82 %), Rivanerin (15 %) ja Pinot Blancin (3 %)
kesken. Osa kdynnoksista on vielé alkuperaisista juurakoista.
Viininvalmistuksessa Schmitges yhdisté perinteitd ja modernia
tekniikkaa. Juuri korjatut viinirypaleet |epddvat mehun kanssa
kuorikontaktissa 12—48 tuntia hapettomassa tilassa. Taman jélkeen puristus
tapahtuu hell&varoin pneumaattisesti. Tama takaa maksimaalisen maéran
uutteita viiniin ja mahdollisimman vahaisen méaran karvaiden
makuaineiden irtoamista rypaeista Noin 24 tuntia myéhemmin mehu
erotetaan sedimentistd. Kylmakayminen alkaa teréstankei ssa noin kahden
paivan jalkeen 8 ° — 14 °C-lampdtilassa, makeat viinit alemmissa
l[ampotiloissa. Tama takaa maksimaalisen hedelméisyyden ja tuoreuden
viinille. Kypsyminen jatkuu ruostumattomassa terdksessa hapettomassa
tilassa, sdilyttéen néin maksimaaliset aromit.



