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SALOMON FRITZ, GUT
OBERSTOCKSTALL
PET-NAT ZWEIGELT
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Jahrgang: 2016

Inhalt: 75cl

Produzent: Salomon Fritz, Gut Ober stockstall
Traubensorte(n): Riesling

Alkoholgehalt: 12.50% Vol.

Ausschenktemperatur: 4-5°C

Perlt fein und elegant. Auch im Geschmack angenehm verhalten, das helle
Lachsrot hdlt am Gaumen, was es auf den ersten Blick verspricht: Feine Aromatik
(Himbeeren, Erdbeeren, Bliten), frisch und trinkig. Ein Pét-Nat, der sich nicht in
den Vordergrund dréngt und auch fir Weinfreunde zuganglich ist, die sonst keine
Bertihrungspunkte mit Naturweinen haben.

Empfehlung

Zu hellem Fleisch an cremigen Saucen, Kéasespétzle oder Spinatravioli.
Krustentiere laufen mit ihm zur Hochform auf.

Produzent

Salomon Fritz, Gut Ober stockstall - Das Gut Oberstockstall ist ebendige
Tradition. Seit dem 12. Jahrhundert wird hier Landwirtschaft betrieben. Vor gut
sechs Jahrzehnten, als meine Grossvéter Josef Jamek und Fritz Salomon hier
neben Grinem Veltliner auch Gelben Traminer, Blauburgunder, Riesling und
Chardonnay in den Wagramer Ldss setzten, hat der Weinbau zunehmend an
Bedeutung gewonnen. Meine Eltern fihrten den einmal eingeschlagenen Weg
fort, ehe 1990 meine Zeit im Weingut begann. 2002 stellten wir offiziell auf
biologische Bewirtschaftung um und fiigten unserem weinbaulichen K onzept mit
der Umstellung auf biodynamische Produktion 2008 eine neue qualitative
Dimension hinzu. Das damit einhergehende Privileg mit immer besseren Trauben
arbeiten zu durfen, nutzen wir in stets kompromissloseren Vinifikationen. Wir
vergéren spontan, steuern die Temperatur nicht mehr, filtern selten und schwefeln
spéat und wenig, bisweilen gar nicht mehr. Und wir setzen auf den Faktor Zeit,
weil wir wissen, dass er langsam aber verlésslich die versteckten Seiten unserer
Weine offenlegt. Boden & Biodiversitdt Der Boden ist das |ebendige Fundament
unserer Rebstdcke. Schon im Boden kannst du ablesen, wie ein Winzer denkt,
arbeitet und letztlich auch wie seine Weine schmecken. Die Hinwendung zur
Biodynamik, wo dem Boden entscheidende Bedeutung zukommt, war folglich ein
naheliegender Schritt. Dank vielféltiger Massnahmen, dem Ausbringen von
Praparaten und der Forderung 6kologischer Vielfalt sind meine Rebflachen in den
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letzten Jahren im wahrsten Sinne des Wortes zu Weingéarten geworden. In und
Uber der Erde spielt sich das pralle Leben ab. Das Miteinander von Pflanzen,
Insekten, V6geln und Reptilien hat dabei nicht nur eine asthetische Dimension.
Aktives Bodenleben bedingt auch eine stérkere Widerstandskraft gegentiber
negativen Umwelteinflissen, eine bessere Durchl{iftung, eine tiefere
Verwurzelung sowie ein vielfatigeres Nahrstoffsystem und manifestiert sich in
vitalen Rebstécken und gesunden Beeren. Meine Weine legen davon Zeugnis ab.
Rieden & Weinberge Die Ordensbriider des Bistums Passau waren die ersten, die
in die Weingarten des heutigen Guts Rebstocke setzten. Die Tatsache, dass Tobel,
Brunnberg, Kirchenberg & Maulbeerpark in den folgenden 700 Jahren immer
wieder aufs Neue bestockt wurden, legt die Vermutung nahe, dass sie stets zu den
besten Lagen des Wagrams gezahlt wurden. Jede der vier Lagen erzéhlit ihre
eigene Geschichte, allen gemein sind aber zwei entscheidende Faktoren: Zum
einen blast durch ihre Rebreihen besténdig Wind, was den Weinen eine kiihle
Geradlinigkeit und eine lebhafte Struktur mit auf den Weg gibt. Zum anderen
basieren sie allesamt auf L &ss, einem feinkdrnigen Sediment, das in den Eiszeiten
aus nordlich der Alpen gelegenen Gletschervorfeldern in den Wagram geweht
wurde. Loss erwarmt sich schnell, speichert ausreichend Wasser und ist reich an
Mineralien. Dank seiner Lockerheit liefert Loss den Reben die Méglichkeit, breit
und tief zu wurzeln.
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