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Tasting review

by Marian Henf3 on 08.09.2026

Info:

Eine Cuvée aus Weissburgunder, Chardonnay und Sauvignon Blanc.

Ein klassischer Terlaner - von &lteren Reben.

Geprégt von kargen Porphyr-Quarzitbdden in Terlan, erganzt durch etwas tiefgrindigere Bdoden in Kaltern.

Vinifiziert wie unsere groien Weine:

spontan vergoren, ohne Schwefel auf Trauben und Most. Neun Monate im grofien Holzfass auf der Feinhefe. Im Glas: mineralisch, dicht und elegant - mit Spannung, feinem Schmelz

und viel Nerv.

Rebsorten:
WeiBburgunder 50 %, Chardonnay 30 %, Sauvignon Blanc 20 % (Terlaner).

Kleinere Unterschiede je nach Jahrgang.

Lage und Boden:
Zwei Drittel der Trauben kommen aus Lieben Aich in Terlan und ein Drittel aus Campan in Kaltern. In Terlan Lieben Aich haben wir eine warme nach Westen ausgerichtete Hanglage auf
300 m Meereshdhe, mit wasserdurchlassigem, sandigem Boden auf Porphyrverwitterungsgestein. Kaltern Campan ist eine kiihle hach Osten ausgerichtete Hanglage auf 500 m

Meereshdhe. Der Boden ist ein kréftiger lehmiger Kalkboden mit Gesteinsablagerungen von eiszeitlichen Gletschern.

Ausbau:
Die entrappten Traubenbeeren bleiben zur Mazeration sechs Stunden in der Presse, um Aroma und Struktur aus den Beerenhé&uten zu extrahieren. Die Garung erfolgt im Holzfass,

spontan mit traubeneigenen Hefen. Wahrend des neunmonatigen Ausbaus auf der Feinhefe verfeinern sich Aroma und Geschmack.

Abflllung:
Es werden ca. 70.000 Flaschen und 1.000 Magnum gefullt.
Daten:

Restzucker: 1,0 g/I



Alkohol: 13 % Vol.

Saure: biologischer Saureabbau 6,0 g/|

Farbe:

Leuchtendes Strohgelb mit blassen, hellen Reflexen und einem klaren, strahlenden Eindruck

Nase:

Die Contessa duftet fir mich unmittelbar nach Sadtirol. Sie verbindet die griffige, grine Aromatik des Sauvignon Blanc mit der ruhigeren, etwas gesetzteren Art der Burgundersorten.
Der Sauvignon zeigt sich dabei keineswegs laut oder vordergrindig, sondern Uber Brennnessel, nasse Krauter und einen feinen Anklang von Grintee. Dazu gesellen sich
Zitronenmelisse, Kerbel und etwas Zitronengras, die diese grine, krauterige Seite weiter ausformen und dem Wein Frische und Kontur verleihen.

Weiburgunder und Chardonnay setzen dagegen eine rundere, hellfruchtige und zart rauchige Aromatik. Birne, Aprikose, Pfirsich und Mirabelle treffen auf einen ungewdhnlichen, aber
sehr pragnanten Eindruck von Mais und leicht gebuttertem Mais sowie einen Hauch gegrillter Ananas. Die Frucht bleibt dabei eher kernig als tppig und wird zunehmend von einer
steinigen, kalkigen Dimension eingefangen. Hinzu kommen feine hefige Nuancen, die keineswegs dominant wirken, sondern dem Wein zusétzliche Tiefe verleihen. Etwas Rauchiges liegt
darunter und verbindet sich mit Kalkstein und dieser geradlinigen, fast linearen Ruhe, die der Ausbau im grofien Holzfass vermittelt. Gerade das Zusammenspiel aus griner Sauvignon-

Aromatik, heller Burgunderfrucht, Hefe, Rauch und Stein gibt der Nase ihren eigenstandigen Charakter.

Gaumen:

Am Gaumen zeigt sich die Contessa deutlich griffiger und dichter. Struktur, Sédure, Schmelz und Druck greifen ineinander und machen den Wein zu einem ausgesprochen
gastronomischen Wei3wein. Die Frucht zieht sich nun bewusst in den Hintergrund; Birne und die hellen Steinfrichte sind noch vorhanden, bestimmen aber nicht mehr das Geschehen.
Dafur gewinnen Kréauter, florale Akzente sowie die teeige und insbesondere die brennnesselige Seite deutlich an Prasenz.

Die Saure arbeitet straff und strukturiert, ohne laut oder spitz aufzutreten. lhr gegenlber steht ein zarter Schmelz, der dem Wein gentgend Substanz gibt, ohne seine geradlinige Art zu
verwischen. Dazu kommen erneut die feine Rauchigkeit und vor allem eine salzig-kantige, mineralische Pragung, die dem Gaumen Spannung und Lénge gibt. So entsteht ein Wein, der
nicht tber aromatische Lautstarke funktioniert, sondern tber Struktur, Grip und Kontrast. Straff und zugleich mit Schmelz, kréuterig und steinig, mit feinem Druck und einer
bemerkenswert ruhigen Préasenz. Gerade diese Kombination macht ihn einerseits zum ernsthaften Speisenbegleiter, andererseits aber auch solo zu einem sehr charaktervollen,

strukturierten Weif3wein.



