CHARDONNAY "R" 2023

Farst, Rudolf, Franken WEINBAU
Rebsorten Chardonnay
GESCHMACK Weinberg Granoi—Cru—Lctge
Karthéuser
SuRe gering ® hoch Alter der Reben 20 Jahre
Sdure gering ©® ® e e hoch
Kérper schlank ® ® @ @ voll WEINBEREITUNG
Reife jugendlich @ voll gereift Gérung spontane Garung
Intensitat verhalten © ® ® @ ausgepragt Ausbau ausgedehntes
Mineralitat gering ® e e e hoch Hefelager
Holzeinsatz kein Holz ® ® sehr viel Holz Verzicht auf Filtration
Komplexitat gering © ®© ® ® @  [1och und Schénung
L&nge kurz © ®© @ @@ sehr lang minimale Zugqbe von
Schwefel
Biolog. Sdureabbau durchgefuhrt
AROMEN ANLASS Lagerung teils neues
Gelber Apfel perfektes Geschenk Barriquefass

WeiBer Pfirsich besonderer Anlass
Quitte besonders lagerbar

Jahresproduktion 1.000 Flaschen

Grapefruit Essensbegleiter BEWERTUNG
ngf&e BlGten einfach geniessen 95/100
Brioche LAGERN & SERVIEREN Falstaff 96/100
Kréuter 2025 bis 2038
Feuerstein 10 bis 12°C
Stein bis zu einer Stunde dekantieren
WeiBwein- oder Universalglas
STIL

finessenreich
erfrischende Sdaure
feine Holznote
trocken

Der ChardonnayK'R" 2023rom Weingut RudolfiFurst ist ein kraftvoller und zugleich eleganter VDP.Ortswein, der intensives Burgund-Gefahl mit
der mineralisch-klaren Handschrift des frénkischen Terroirs verbindet. Die Trauben stammen aus der renommierten Grand-Cru-Lage
Astheimer Karth&user, aus jenen Parzellen, die seit 20 Jahren mit franzdsischen Burgunder-Klonen bepflanzt sind — ein seltener und
ausgewogener Standort fur tiefgrindige Chardonnay-Qualitét.

Nach der Handlese erfolgt eine sanfte Ganztraubenpressung, gefolgt von spontaner Garung und rund 16 Monaten Ausbau auf der Vollhefe.
Die Reifung findet teils in neuen, teils in gebrauchten franzésischen Barriques statt — im Anschluss vereinigt der Wein Frische und Prézision
durch zuséatzliche Klérung und Reifung im Edelstahltank.

Im Glas leuchtet der Chardonnay®'R" 2023 in strahlendem Zitronengelb mit goldgelben Reflexen. In der Nase verbinden sich Aromen von
gelbem Pfirsich, Limette, weilen Bltten und feiner HolzwUrze, ergéinzt durch eine présente mineralische Unterlage. Am Gaumen zeigt er sich
kraftvoll, mit dichter Textur, préziser Séure und elegant eingebundenem Holz — der Abgang ist langanhaltend, salzig-mineralisch und
komplex.

Der ChardonnayR'R" ist ein exzellenter Begleiter zu geréstetem Wurzelgemuse, cremigem Gefligel oder feinen Fischvariationen und zeigt

eindrucksvoll, wie burgundische Chardonnay-Prézision in Franken héchste Profilstérke entfaltet.



WEINGUT RUDOLF FURST

In Burgstadt, im westlichsten Winkel Frankens zwischen Spessart und Odenwald, baute Pauls Vater Rudolf noch Tabak und Wein an.
1979 Ubernahmen Paul und Monika Furst diesen kleinen Mischbetrieb mit gerade einmal anderthalb Hektar Reben und richteten ihn
ganz auf Wein aus. Heute bewirtschaftet die Familie 21 Hektar, davon Uber 60 Prozent Spatburgunder. Die roten, eisenhaltigen
Buntsandsteinbdden und das milde Klima im Talkessel von Miltenberg préigen ihre Weine bis heute.

Paul suchte schon friih den Austausch mit Pinot-Erzeugern im Burgund und in der Bundner Herrschaft, seit 1989 zdéhiten seine
Spatburgunder zur deutschen Spitze. Sohn Sebastian kam 2007 dazu, nach dem Studium in Geisenheim und Praktika im Burgund, im
Elsass, in Spanien und in Stdafrika. Seit 2018 fuhrt er das Weingut mit seiner Frau Isabell, wahrend Paul weiter mitarbeitet. Beide
vergdren die Rotweine oft mit ganzen Trauben und lassen sie danach lange im burgundischen Stlckfass reifen.

Warum das Weingut Flrst?

FUrst zahlt far uns zu den besten deutschen Erzeugern von Spdtburgunder, und das aus einem klaren Grund: Sebastian und Paul
setzen auf Filigranitat und kahle Frische statt auf Opulenz und Holzdominanz. Das gilt vom Gutswein bis zu den Groen Gewdchsen
aus Burgstadt und Klingenberg. Dieselbe Gberragende Handschrift tragen die WeiRweine: Weiburgunder und Chardonnay gehéren
Jahr far Jahr zu den feinsten ihrer Art, und auch der Riesling drangt nach vorn. Wer verstenen mochte, was deutscher
Spatburgunder mittlerweile kann, kommt an Farst nicht vorbei.

Die Weine

Bei den WeiRweinen erdffnet die pur mineral-Linie mit Silvaner, Riesling und Weiffem Burgunder, alle trocken und auf Trinfluss
ausgerichtet, mit einer rassigen, fast salzigen Note aus den roten Béden. Der Chardonnay Astheimer wéchst auf Muschelkalk bei
Volkach und bringt mehr Schmelz und eine feine Kréuternote mit. Der Spétburgunder Tradition fallt saftig und unkompliziert aus, mit
feiner, wirziger Frucht. Dagegen wirkt derSpétburgunder Klingenberger feuriger, der Spétburgunder Blirgstadter kihler und
straffer.

Die Ersten Lagen setzen noch einen drauf: Der Weife Burgunder Blirgstadter Berg und der Chardonnay Blrgstadter Berg
gewinnen an Dichte und Lénge, ohne je breit zu werden. Weifer Burgunder R und Chardonnay R bilden die Reserveweine, dazu der
dunkle, wirzige Frihburgunder R, alle letztlich auf dem Niveau eines GroRen Gewdichses und entsprechend lange im Holz gereift.
Der Riesling Centgrafenberg bringt die kristalline Art der roten Béden auf den Punkt, mit Salz und ordentlich Zug im Nachhalll. Der
Spdatburgunder Burgstadter Berg wdichst im steilen Terrassenweinberg und gibt sich schon hier seidig und tief. Die drei Groken
Gewdchse bilden die Spitze: Centgrafenberg zeigt sich anmutig und ausgewogen, Schlossberg aus Klingenberg feuriger und
warziger, Hundsriick majestatisch, mit dunkler Warze und dem langsten Nachhall der Kollektion.

Weinberg & Keller

Die roten, eisenhaltigen Buntsandsteinbdden rund um Burgstadt und Klingenberg geben den Spatburgundern ihre Warze, wéhrend
der Chardonnay auf Muschelkalk bei Volkach wdachst. Sebastian und Paul pflanzen extrem dicht, bis zu 16.000 Reben je Hektar, und
lassen die Laubwand auffdllig bodennah. Die Warme der Steine und sehr niedrige Ertréige bringen kleine, konzentrierte Beeren
hervor, die Grundlage fur seidige, frische Spatburgunder mit kiihlem Kern. Sie diingen nur mit eigenem Kompost und begriinen die
Zeilen, ganz ohne Herbizide. Die Lese erfolgt von Hand, gestaffelt und streng selektiert. Im Keller bleibt die Technik bewusst
zurUckhaltend: Die Rotweine vergdren offen in groen Holzbottichen, oft mit ganzen Trauben, und kommen danach in die
Korbpresse. Dank des langen Hefekontakts kldren sie sich von allein, reifen 13 bis 18 Monate im burgundischen Stlckfass und
wandern unfiltriert in die Flasche. Die Weilweine reifen in groen und kleinen Holzféissern sowie im Edelstahl.



