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Langenlois Spiegel 
2015 KamptalDAC Grüner Veltliner 
 

Weingarten 
Herkunft:   Kamptal 
Qualitätsstufe:  Kamptal DAC  
Lage:    Langenlois Spiegel 
Zertifizierung:  ÖTW „Erste Lage“ 
Sorte:    Grüner Veltliner 
Seehöhe:   260 - 270 m 
Ausrichtung:   Süd 
Boden:   Löss  
Klima:    pannonisch, kontinental 
Erziehungssystem:  Lenz Moser, Guyot 
Alter der Rebstöcke:  20 - 55 Jahre 
Pflanzendichte:  3.000 - 5.000 Rebstöcke / ha 
Ertrag ha:  40 hl / ha  
Anbaumethode:  biologisch dynamisch, nach respekt BIODYN 
 

Keller 
Lese:   selektive Handlese in 20 kg Kisten Anfang bis Mitte Oktober 2015 
Maischestandzeit:  12 bis 24 Stunden, teilweise auf Maische vergoren (10% - 4 Wochen) 
Gärung:   Spontangärung in gebrauchten 1.250 und 2.500 Liter Holzfässern,  

4 Wochen bei max. 24° C 
Ausbau: in gebrauchten Akazie & Eichenfässern, 

6 Monate auf voller Hefe,  4 Monate auf der Feinhefe,  
Abfüllung:  August 2016   
 

Wein 
Jahrgang:   Das haben wir uns verdient!  

Nach dem doch sehr schwierigen Erntejahr 2014 mit einem hohen 
Selektionsaufwand, können wir dieses Jahr aus dem Vollen schöpfen. Die 
Wunden des Frühjahrs, wo ein fürchterlicher Hagel in der Nacht des 6. Mai 10 
ha unserer Weingärten in Gobelsburg vernichtete, sind verheilt der Spiegel als 
„Nachbar“ zu Gobelsburg wurde nur gestreift. Der tiefgründige Löss hat dem 
Veltliner in diesem so trockenen ersten Halbjahr geholfen diese Phase gut zu 
überstehen. Der Regen im August brachte die ersehnte Entspannung und so 
konnten die vollkommen gesunden Trauben gut ausreifen.  

Verkostung:  Helles Goldgelb, zarte Aromen von reifem Golden Delicious. Lebendige und 
zugleich reife Säure, fast schon prickelnde Würze am Gaumen gepaart mit 
dem unvergleichlichen Charme, wie ihn nur der Veltliner vom Spiegel hat. 
Schön balanciert vom ersten Moment bis zum Ende, macht in jeder Phase 
Druck, pfeffriger Abgang; bereits jetzt attraktiv und ansprechend.  

Reifepotenzial:   2018 - 2035 
Speiseempfehlung:  Schweinsbraten, Geschmortes, Rotbarsch 
Serviertemperatur:   12° - 14°C 
Dekantieren:  2 Stunden  
Vegan:   Ja 
 

Daten 
Alkohol:    13% 
Restzucker:  1,3 g/l 
Säure:    4,4 g/l 
Lesegradation:  20° KMW 
EAN Code:   9120009727249 | 9120009727225 | 9120009727218 
Verfügbar in:  0,75 l | 1,5 l | 3,0 l 
Kontrolle:   durch Lacon 
BIO Status: Biowein | AT-BIO-402 

 

 

 


