Richard Ostreicher, Spatburgunder Hallburg 2022

Producent: Richard Ostreicher

Geografi: Franken, Tyskland.
Argang: 2022

Normalpris: 299,-
Medlemspris: 250,-

Maned: Oktober 2024

Hgst fra nogle af deres gamle Pinot stokke.
Laeg maerke til tykkelsen af stokkene, de er 40-50 ar gamle der ©

Richard Ostreicher, nok de ferreste der har
hgrt om ham, men en vinbonde jeg er virke-
lig glad for at arbejde sammen med, og som
faktisk ogsa nyder en del anerkendelse
hjemme i Tyskland. Vi har haft dem med
far, nemlig i april sidste ar, med deres Spa-
tburgunder “Rosen”. Den modtog en hel del
roser og genkeb, sa jeg haber at vinen her
kan falge trop © Jeg fik anbefalet Richards
vine af de gode folk fra Franz Keller og
kunne efterfglgende ogsa leese hvordan de
er repraesenteret pa flere toprestauranter i
Tyskland, bl.a. 3 stjernede ”The Tabel” i
Hamburg. Jeg har besggt garden 2 gange nu
og det kan altsa anbefales hvis | kommer
den vej over Tyskland.

Kerstin og Richard er utrolig rare, behage-
lige og ydmyge mennesker -

Medlemstilbud

Her dykker vi ned i de andre vine fra
Kerstin og Richard. De laver ogsa
Chardonnay samt Frankens national-
drue” Silvaner pé rigtig hejt niveau og
sa er der ogsa et par ekstra Spatbur-
gunder. Jeg ved godt man ikke ngd-
vendigvis fylder kelderen med Fran-
ken vine 1 det prisleje... Men jeg ga-
ranterer, at det er gode sager ;) Som

altid kommer info over mail.

0g sa kan man samtidig meerke deres store
dedikation og viden. De tager ikke de
nemme valg, men gar all-out i mark og
kelder arbejde. Minutigs tilgang, 100%
fokus pa kvalitet og samtidig stort fokus
pa at udtrykke terroir.

De er gko certificeret og lader sig ogsa in-
spirere af biodynamikken. Vinen er lavet
pa 40 ar gamle stokke, de arbejder med na-
turligt geer og spontangaering pa abne Kar,
lav svovl, ingen Klaring eller filtrering.
Ogsa veerd at fremhzave at Franken stadig
er en forholdsvis kelig vinregion hvilket
giver en lang veekstseson = perioden fra
knopskydning til modne druer. Langsom
veaekst giver i sidste ende mere komplekse
og modne vine. (Kommer et opslag pa
SoMe med narmere forklaring)

Hvordan smager det?

Lad den a&bne sig i store glas og sa:
Uber-charmerende nzse med rad
krydret frugt, kelig elegance, grenne
urter og haengt rib-eye. Smagen byder
pa red frugt i spandevis med trane-
beer, hindbaer og jordber. Blgd, sart
og udpraget elegant med syre og let
bitterhed. Heengt ked igen, anis, mi-
neralsk og krydret. Sveevende, saftig,
dyb og serigs. De kan lave vin! ©



