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Schmitges Erdener
Treppchen Riesling
Auslese 2017

Jalkiruokaviini / Rypéleet:
18.70 €

Kuvaus

Tayteldisen kullankeltainen véri. Tuoksu huumaavan aromikas, silti nuori
jatuore, yrttinen, hungjamelonia, sitruksia, ruohoa ja kypsaa hedel maa.
Maku tasapai noisen makea, 6ljymainen, tyteldinen, pyoredjarunsas,
upean raikasta makeaa hedelméisyytta, hungameloniajayrttisyytta. Pitka
jakimaku, loistava juusto- jajakiruokaviini, joka ikééntyy myos kauniisti.
Jadnnossokeri: 95 g/l, hapot 9,5 g/l. Alkoholi: 7,0 %. Rypéleet: Riesling
100 %.

Tuottaja

Andreas Schmitges

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

VVuonna 1990 nykyinen omistaja Andreas Schmitges, otti tilan
vetovastuun, yhdessa vaimonsa Waltraudin ja kahden poikansa kanssa.
maail manlagj uisen asiakaskunnan. Tilan viinien nykyilme on pitkan,
kunnianhimoisen projektin tulos ja se on vaatinut innovatiivista g attel ua,
investointeja uusimpaan teknol ogiaan, suvun perinteiden mukaisen
gattelun viinin tekemiseen, erinomaisen viinitarhojen sijainnin ja suotuisat
séaol osuhteet. Schmitges viljelee pddasiassa klassisia lgjikkeita, tarhojen
jakautuessa Riedlingin (82 %), Rivanerin (15 %) ja Pinot Blancin (3 %)
kesken. Osa kdynnoksista on vielé alkuperaisista juurakoista.
Viininvalmistuksessa Schmitges yhdisté perinteitd ja modernia
tekniikkaa. Juuri korjatut viinirypaleet lepaévat mehun kanssa
kuorikontaktissa 12—48 tuntia hapettomassa tilassa. Taméan jakeen puristus
tapahtuu hell&varoin pneumaattisesti. Tama takaa maksimaalisen maaran
uutteita viiniin ja mahdollisimman vahaisen méaran karvaiden
makuaineiden irtoamista rypaeistéd. Noin 24 tuntia myéhemmin mehu
erotetaan sedimentistd. Kylmak&yminen alkaa teréstankeissa noin kahden
paivan jadkeen 8 ° — 14 °C-lampdtilassa, makeat viinit alemmissa
l[ampotiloissa. Tama takaa maksimaalisen hedelméisyyden ja tuoreuden
viinille. Kypsyminen jatkuu ruostumattomassa terk sessa hapettomassa



tilassa, sdilyttéen ndin maksimaaliset aromit.
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