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2016 STETTENER LEMBERGER UNTERE BUNTE MERGEL

Ansprechende, zugängliche Noten von Kirschen, roten Johannisbeeren und frischen Kräu-
tern, vor allem Rosmarin und Thymian. Die Balance zwischen strahlender Säure und kon-
zentrierter Mineralität verleiht diesem Wein eine überraschend ranke, schlanke Figur und 
ein kühles, lang anhaltendes Finale. Noch verhalten und schüchtern, ist die Geduld aber 
mehr als wert.

Speiseempfehlung: Ein traditionsverbundener Wein, der ein ebenso klassisches Ge-
genüber verdient, wie gebratenen Fasan oder Lamm.

Boden: Unterer Bunter Mergel 
Vinifikation: Maischegärung (Spontangärung) und Ausbau im alten Holzfass
Analyse: Alkohol: 13,0 % vol, Säure: 4,3 g/l, Restzucker: 1,8 g/l

Appealing, approachable flavors of cherry, red currants and fresh herbs -- especially 
rosemary and thyme. The balance of intense, bright acidity and concentrated minera-
lity lend this wine a surprisingly lithe silhouette and a cool, lingering finish. Slow and 
shy to come around, but so very much worth the wait when she does.

Food Recomendation: A traditional wine worthy of a traditional pairing, 
such as roasted pheasant or lamb.

Soil: Unterer Bunter Mergel (lower multicolored marl)
Vinification: spontaneous fermentation and ripening in old oak barrels
Analaysis: Alcohol: 13,0 % vol, Acidity: 4,3 g/l, Residual sugar: 1,8 g/l


