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EXPOSE

2007

Balthasar Ress
Hattenheimer Schiitzenhaus
Riesling Kabinett

GEMARKUNGSWEIN

Lagenweine aus klassifizierten Einzellagen zei-
gen charaktervolle Eigenstandigkeit. Die Ein-
flisse von Boden und Kleinklima geben diesen
Weinen ihre unverwechselbare Note. Entspre-
chend der VDP-Richtlinien verwenden wir
Lagennamen nur, wenn die Lage gemdlR der
99er-Lagenklassifikation klassifiziert ist.

Mostgewicht [ Oe]: 79
Vorh. Alkohol [% vol.]: 9,62
Restzucker [g/1]: 33,60
Séure [g/1]: 8,20
Erzeuger

Erzeuger ist das renommierte VDP-Weingut
Balthasar Ress. Das Gut, 1870 vom Rheingauer
Hotelier Balthasar Ress gegriindet, gehort heute
zu den groBen familiengefiihrten Betrieben im
Rheingau. Kontinuitdt im hohen Leistungs-

niveau und die Zuverléassigkeit sind Prinzipien,
die seit der Zeit gelten, als Balthasar das Wein-
gut griindete. Das Gut wird heute in der vierten
und funften Generation durch Stefan und Chris-
tian Ress gefiihrt.

Jahrgang

2007 war ein ungewohnliches Jahr —von meteo-
rologischen Besonderheiten gepréagt: Durch die
hohen Temperaturen im April kam es zu einem
Vegetationsvorsprung der Reben von bis zu drei
Wochen und somit bereits Mitte Mai zu der
friihsten Blte aller Zeiten im Rheingau.

Nach warmen Tagen im Juli mit genugend
Feuchtigkeit, setzte sich im Spdtsommer und
Frihherbst das glnstige Wetter fort: Sonnige
und warme Tage in Kombination mit kalten
Néchten sorgten fir eine hervorragende Aro-
menausbildung. Die gute Wasserversorgung
[6ste viele Mineralstoffe im Boden, die von den
Reben aufgenommen werden konnten. Dadurch
sind die Weine sehr extraktreich. Im Gegensatz
zu 2006, in dem die Féulnis uns zu einem enor-
men Tempo bei der Ernte zwang, waren es nun
seit dem Erntebeginn am 10. September fast
sieben Wochen, in denen wir voll ausgereifte,
mit feinen Aromen ausgebildete Trauben gele-
sen haben. Statt einer Vegetationsperiode der
Trauben von sonst ungefdhr 100 Tagen, waren
es diesmal fast 140 Tage, was sich in einer un-
heimlichen Aromatik bemerkbar macht.

Weinberg

Westlich des Ortes, direkt oberhalb des Pfaf-
fenberges zieht sich die Lage von 100 m Uber
NN mit einer geringen Neigung bis auf 150 m
Uber NN. Die Lage, die nach Std-Sidwest
exponiert ist, wird im Osten durch die Land-
straBe nach Kloster Eberbach und im Westen
durch die LandstraBe nach Hallgarten begrenzt.
Die lang gezogene Lage besitzt ein leichtes
Westgefélle, welches sie vor extremen Ostwin-

den schiitzt.Der Name Il&sst auf eine Hutte
schliefRen, die im Herbst dem ,.Traubenschitz**
Schutz vor schlechter Witterung gewéhren soll-
te. Dieser vertrieb aus den Weinbergen mit einer
Schreckschusspistole die Stare, die sich an den
sliRen Trauben vergehen wollten. Im Bereich
des Leimershaches und dem Bereich der B42
findet man Auebdden, die teilweise in tiefgriin-
dige L6Re und LoBlehme Ubergehen. Teilweise
findet man auch Beimengungen von tertidren
Mergelboden. Durch die tiefgrindigen Boden
sind hohe Wasserhaltekapazitaten vorhanden,
die bei trockenen Jahren ein hohes Nachliefe-
rungspotential an Wasser und Néhrstoffen
sicherstellen.

Weinlese

Die Weinlese erfolgte durch selektive Handlese.
Der Transport der Trauben wird sehr schonend
in Behdltern durchgefihrt, die Uber der Presse
ausgekippt werden kénnen. Auf jegliche
Maisch- oder Pumpvorgénge kann dadurch
vollig verzichtet werden.

Vinifikation

Nach einer Klarung der Moste durch Sedimen-
tation erfolgt eine temperaturkontrollierte Gé-
rung in Edelstahltanks.

Komposition
100 % Riesling

Probenotiz
Herbe Apfelnoten mit zartem Weinbergspfir-

sich.Komplette Saure mit filigranem Siisse-Spiel.
Helge Hagen ( Sommelier im Kronenschldsschen, Hattenheim)

Speiseempfehlung

Hummer a la nage.
Helge Hagen ( Sommelier im Kronenschlsschen, Hattenheim)

Entwicklungsféhigkeit
Der Wein ist entwicklungsféhig bis 2012-2013.

Helge Hagen ( Sommelier im Kronenschlsschen, Hattenheim)
zuletzt aktualisiert: 01.07.2008
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