Heinrich

Speisempfehlungen

PinOt Freyheit von Marian Henf

Gebratene Garnelen mit Tomatenessenz, Senfkohl

) 2019, 750 ml und Paraniissen

@ Osterreich, Burgenland/Neusiedlersee (Meeresfriichte)

¥ Orange Wine Rote Bete Carpaccio mit Fromage Blanc, Petersilie

(23 9870003074 und Pinienkernen

% Pinot Noir/Spatburgunder (Gemiise & Vegetarisch)

Hirschriicken-Tartar mit Pistazien-Creme, Kohlrabi

Alkoholgehalt: 12,0 %
und Radieschen
Restsiife: 1g/I
(wild)
Gesamtsaure: 5.3 g/l
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Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 24.09.2021

Farbe:

Leuchtend funkelndes Rubinrot

Nase:

Die fur Heinrich typische Reduktion wirkt animierend und erweckt den Anschein eines schlanken, rassigen Typus Rotwein. So wirkt er in enges Korsett gedréngt. Mit Sauerstoff und Zeit
in der Karaffe oder einem grofien Glas kommen die Aromen zunehmend deutlicher zum Vorschein. Vor allem sauerliche Beeren wie Himbeere, Johannisbeere, Sauerkirsche und Cassis

rangeln um die aromatische Vorherrschaft. Das wird von einer feinen Krauterwirze unterstitzt. Ungewdhnlich kann er mit Réstaromen, die an Kaffeebohnen erinnern, auftrumpfen.

Gaumen:

Im Antrunk dann sofort prézise und straight forward. Pinot Noir flr Fortgeschrittene oder Unvoreingenommene. Gerade die Sauerkirschfrucht drtckt ihm nun spurbar ihren Stempel
auf. eine tolle Balance aus Saftigkeit, Sdure und total schlankem Auftreten. Die Adstringenz fUhrt zu reichlich Bewegung im Mundraum. Das regt enorm den Trinkfluss an. Leicht,
bekdmmlich und animierend. Mit einer spurbaren Mineralitat versehen streckt er sich deutlich in die Lange. Auch im Nachhall zeigt er die Beerenfrichte gepaart mit rotem Frichtetee

und Liebstéckel noch minutenlang am Gaumen.



