LOIMER Extra Brut NV Reserve LOIMER
Niederosterreich (Tirage 2024)

Der Weingarten

Lage: Ortslagen in Langenlois, Z6bing, Schiltern, Gobelsburg
Seehohe: 250 —400 m
Sorte: 75% Blanc de Noirs (37% Zweigelt, 36% Pinot Noir, 2%
St. Laurent) o
259% Blanc de Blancs (11% Pinot Blanc, 5% Pinot Gris, g
9% Chardonnay) 3
Jahrgange: 50% - 2023; 36% - 2022; 14% - 2021 und alter =
Boden: Loss, Gneis, Sedimente _
Klima: pannonisch, kiihl g
Ertrag ha: 40 bis 50 hl / ha ¥
Anbaumethode: biologisch-dynamisch und organisch e

Die Cuveé , Reserve”

2023 (50%):

Das Weinjahr 2023 war mit einigen Hohen und Tiefen ein sehr gutes.

Einem trockenen Winter folgten ein feuchter April und Mai. Die Bliite Mitte Juni war nach
10 Tagen mit perfekten Wetterbedingungen abgeschlossen. Nach einem trockenen
Sommerbeginn kam der Regen und die kiihleren Tage Anfang August gerade richtig fiir
die Entwicklung der Trauben.

Reservejahrgdnge 2022 und élter (50% Solera):

Die Cuvee der Tirage 2023 wurde einen weiteren Winter im Stahltank auf feinen Hefen
gelagert und im April 2024 mit dem Jahrgang 2023 cuveétiert. Durch den hohen Anteil
an Reservejahrgangen bekommt der Extra Brut Stabilitdt, Vielschichtigkeit und Tiefe
Sorten:

Pinot Noir, Chardonnay und Pinot Blanc geben dem Extra Brut Charakter und Frische.
Zweigelt bringt die Frische des Kamptals und Pinot Gris Korper.

LOIMER

Im Keller Ci /fm%
Lese: selektive Handlese in 20 kg Kisten von 07.09. - 19.09.2023 7?{/
Pressung: Ganztraubenpressung 12 Stunden (Ausbeute: 50 Liter Most RESED
aus 100 kg Trauben)
Vorklarung: Sedimentation 36 - 48 Stunden NIEDER O STERREIEH

1. Garung Spontan im Stahltank und Holzfass bei 20° - 22°,

Ausbau: 6 Monate auf voller Hefe, nach Abzug und Assemblage im “

biologischer Saureabbau
April weiter im Stahltank auf der Feinhefe flir weitere 2 Monate

2. Garung Abgefiillt: 30.05 und 18.06.2024

1. Degorgierdatum Dezember 2025 (mind. 18 Monate auf der Hefe)
Dosage: 2 g/l

Verkostung

Intensive Schaumbildung, strohgelb, getrocknete Apfelscheiben, Honiggeback, Zitronenkuchen, Zwetschkenfleck;
feines Mousseux, lebendige Saure, perfekte Dosage, mineralische Struktur, kreidige Textur, dynamischer Zug,
Apfeltarte, Kletzen, Datteln und getrocknete Feigen, langer erfrischender Nachhall.

Reifepotential: ab Dégorgement 2 bis 3 Jahre
Serviertemperatur: 8¢ -10°C
Vegan: Ja

Ndhrwerte & Zutaten: E: 300k]1/72kcal

Alkohol: 12 % Restzucker: 2,6 g/l Saure: 6,3 g/l Gesamt SO2: 14 mg/I
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