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2024 Rheingau Riesling trocken
SOMMER

Weinsteckbrief

Dieser Wein verkorpert die spritzige Frische und die unkomplizierte, charakteris-
tische Eleganz, fUr die unser Sommer-Riesling geschatzt wird. Mit seinen zarten
Noten von frischer Zitrusfrucht und knackigem Granny Smith Apfel, begleitet von
einer leicht floralen Note und Akzenten von frischem Gras, ist er der perfekte
Begleiter fUr die warmen Monate.

Qualitatsstufe: Qualitatswein b.A.
Rebsorte: Riesling
Geschmacksrichtung:  trocken

Analysedaten: Alkohol: 11,0 % vol.
Restzucker: 8,4 g/I
Gesamtsaure: 6,8 g/l

Terroir: Taunusquarzit und Loss finden sich in unseren
Weinbergen. Mildes Klima, begunstigt vom
Rhein auf der linken und dem Taunusgebirge
auf der rechten Seite.

Ausbau: 100 % Edelstahl
Artikelnummer: 1110
Inhalt: 0,75I

Speiseempfehlung

Er eignet sich hervorragend als Begleitung zu leichten Speisen wie Salaten,
Meeresfriichten oder frischem Gemdse.
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2024 Winkel Rheingau Riesling Kabinett feinherb

VDPORTSWEIN

Weinsteckbrief

Ein fruchtiger Einstieg mit klarer, praziser Saure, sanft untermalt von einer feinen
Sufse. Reifer Pfirsich und saftiger roter Apfel pragen das Aromenspiel, begleitet
von einem Hauch Honigmelone und zarter Akazienblite. Diese Nuancen verleihen
dem Wein eine verflhrerische, elegante Sufse. Das Zusammenspiel von Fruchtig-
keit, ausgewogener Restsufse und der charakteristischen Frische ergibt ein aul3erst
harmonisches und vielschichtiges Gesamtbild.

VDP-Klassifizierung: VDPORTSWEIN
Rebsorte: Riesling
Geschmacksrichtung:  feinherb

Analysedaten: Alkohol: 10,5 % vol.
Restzucker: 17,6 g/I
Gesamtsaure: 7,5 g/l

Terroir: Taunusquarzit und Loss finden sich in unseren
Weinbergen. Mildes Klima, begunstigt vom
Rhein auf der linken und dem Taunusgebirge
auf der rechten Seite.

Ausbau: 100 % Edelstahl
Artikelnummer: 1240
Inhalt: 0,75l

Speiseempfehlung

«  Spannend zur asiatisch mediterranen Kiche wie Gegrillte Garnelenspiel3e,
Soja-Limettensofse, Koriander und gerdstete Mandeln

+  Linguine mit einer cremigen Zitronen-Parmesan-Basilikumsofse und dazu
gerostete Pinienkerne
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2024 Winkel Rheingau Riesling Spitlese

VDPORTSWEIN

Weinsteckbrief

In der Nase offenbaren sich intensive Noten von gelben Frichten, reifer Aprikose,
Honigmelone und einem Hauch von Blutenhonig. Am Gaumen prasentiert sie
sich geschmeidig, mit fein eingebundener Sufse, die von einer lebendigen Saure-
struktur getragen wird. Vollmundig, doch filigran — ein Wein von bemerkenswer-
ter Balance und Lange, der zum Geniefen einladt.

VDP-Klassifizierung: VDP.ORTSWEIN
Rebsorte: Riesling
Geschmacksrichtung: ~ fruchtig-sifs

Alkohol: 7,0 % vol.
Restzucker: 81,1 g/l
Gesamtsaure: 7,2 g/l

Analysedaten:

Terroir: Taunusquarzit und Loss finden sich in unseren
Weinbergen. Mildes Klima, begunstigt vom
Rhein auf der linken und dem Taunusgebirge
auf der rechten Seite.

Ausbau: 100 % Edelstahl

Artikelnummer: 1380

Inhalt: 0,75l

Speiseempfehlung

Ideal zu gebratenem Geflugel mit fruchtiger Sauce oder einem kraftigen Blauschim-
melkase. Auch zu fruchtbetonten Desserts wie einem Marillenstrudel oder einer
Créme brllée entfaltet diese Spatlese ihre ganze Tiefe und Eleganz.
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