CHARDONNAY KALKOFEN 2022

lichti & astroh, Pfalz

CESCHMACK

WEINBAU
Rebsorten
Weinberg

Chardonnay
Weinberg Leistadter
Kalkofen

SuRe gering @ hoch

Saure gering © ® ¢ hoch WEINBEREITUNG

Kérper schlank @ @ & ¢ voll Gdrung spontane Garung

Reife jugendlich @ voll gereift Ausbau ausgedehntes

Intensitat verhalten © ® ® @ ausgepragt Hefelager

Mineralitét gering ® @ @ hoch Verzicht auf Filtration

Holzeinsatz keinHolz ® @ sehr viel Holz und Schénung

Komplexitat gering ©® ® @ @ hoch minimale Zugabe von

Ldnge kurz ©® ® @ sehr lang Schwefel
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass

AROMEN ANLASS Dauer Hefelager 22 Monate

Grapefruit Abend mit Freunden

Reife Birne Abend zu zweit

Weilke Bluten Essensbegleiter

Kréuter

Kokosnuss LAGERN & SERVIEREN

Haselnuss 2025 bis 2037

Brioche 10 bis 12°C

Stein WeiBwein oder Universalglas

STIL

milde Séure
feine Holznote
trocken

Der Chardonnay Kalkofen 2022 vom Weingut lichti & astroh verbindet klare Herkunft mit moderner Winzerkunst: die Trauben stammen aus
der Lage ,Leistadter Kalkofen®in der Pfalz, auf kalkhaltigem Boden und im kthleren Mikroklima der Mittelhaardt. Der Wein entsteht aus der
Rebsorte Chardonnay und ist der erste Jahrgang dieser Lage im Sortiment des Weinguts. lichti & astroh (Freya Lichti & Alexander
Strohschneider) betreiben das kleine Weingut bewusst mit Handarbeit und Prazision.

Im Weinberg zeigt sich der kalkige Untergrund mit typischer Mineralitét; teilbegriinte Rebfléichen und selektive Handlese sichern die
Grundlage. Der Betrieb ist seit 2022 Mitglied bei ECOVIN und befindet sich in 6kologischer Umstellung. Im Keller erfolgt spontane Garung, der
Wein wurde im gebrauchten Barrique ausgebaut, unfiltriert und mit moderatem Schwefeleinsatz abgefuillt.

In der Nase wirkt der Chardonnay Kalkofen 2022 nussig und leicht rauchig, begleitet von griner Zitrusfrische und Kernobstnoten. Ein
vegetabiler Unterton mit Tabak- und Pilzankléngen rundet das Bouquet ab. Am Gaumen zeigt sich eine feinsaftige Frucht mit deutlicher
Sdurestruktur und spurbarem Grip, begleitet von Holznoten, Vanille-Ankldingen und mineralischer Strenge. Der Abgang ist herber, mit kdhler,
heller Frucht und einem klaren Nachhall von Kalkstein und Holz.

Zu ger@iuchertem Fisch oder gebratenem Ziegenkdse passt der Chardonnay Kalkofen 2022 hervorragend; auch zu Spargelgerichten mit
Butter oder kréiftigem Hartk&ise macht er eine gute Figur. Stilistisch steht der Wein zwischen lebendiger Frische und seridser Tiefgrindigkeit —
mit Entwicklungspotenzial fr einige Jahre. Wer einen Chardonnay sucht, der nicht Gbertrieben opulent ist, sondern mit Klarheit, Mineralitét

und Handwerk Uberzeugt, findet mit diesem Chardonnay genau das.



WEINGUT LICHTI & ASTROH

Hier arbeiten zwei, die inren Weg bewusst gewdhlit haben: Freya Lichti und Alexander Strohschneider starteten ihnr gemeinsames
Projekt im Herbst 2018 im elterlichen Betrieb in Laumersheim. Ende 2020 kamen die ersten vier Weine nach langer Hefereife auf den
Markt. Heute arbeitet das Winzer-Paar mit festem Sitz in Herxheim am Berg und Reben in Laumersheim und Leistadt, auf Béden, die
vom massiven Kalk gepragt sind. Seit 2022 ist der Betrieb Ecovin-Mitglied und in der Umstellung auf dkologischen Anbau. Gelesen
wird von Hand, die Weine vergdren spontan, bleiben unfiltriert und werden moderat geschwefelt. Das Ergebnis ist ein ruhiger, klarer
Stil, der den kalkigen Ursprung in den Mittelpunkt stellt.

Freya Lichti bringt die Bodenhaftung des Familienbetriebs und einen prézisen Blick fur Organisation und Vertrieb ein, untermauert
durch internationale Stationen. Alexander Strohschneider kam von der Theorie in die Praxis, vertiefte sein Versténdnis in Geisenheim
und pragte Uber viele Jahre den Aulenbetrieb bei Dr. Burklin-Wolf. Gemeinsam denken Freya Lichti und Alexander Strohschneider
strikt vom Weinberg aus: sorgfdltige Handarbeit, niedrige Eingriffe, Zeit auf der Hefe. So entstehen Weine, die leise auftreten und
doch Substanz zeigen.

Warum wir lichti & astroh im Programm haben

Die Weine suchen — und finden — Spannung in Salz, Stein und moderater Reife statt schneller Effekthascherei. Kalkstein und Geduld
sind die Konstanten, nicht Kellertricks. Das passt zu unserem Sortiment, in dem wir Haltung und Préizision hoher bewerten als
Lautstdrke und kurzlebige Moden.

Die Weine

Der Pet Nat setzt den Ton: trocken, hellfruchtig, mit kUhler Hefenote und feinem Zug, der den Kalkstein splrbar macht. Pet Nat Rosé
Ubersetzt dieses Prinzip ins Rote, mit saftigerer Frucht und warzigerem Ausklang, bleibt aber schnoérkellos. Der Rosé Sekt Brut Nature
reift lange auf der Hefe und zeigt feingliedrige Perlage, herbe Zitruslinien und einen geradlinischen, nicht dosierten Abschluss.

Der Chardonnay trocken Kalkofen ist die weike Referenz fur den Ausbau auf Kalk: zurdckhaltendes Holz, helle Frucht, straffe Séure
und ein salziger Nachhall. Der Riesling Coeur bildet das Herzstlck der Riesling-ldee des Hauses, saftig und steinig, auf Zug vinifiziert,
mit khlem Kern und préziser L&inge. Dagegen wirkt der Riesling Eglise vertikaler, mit mehr Krduterwtrze und feiner Phenolik, die dem
Wein Struktur und Ruhe gibt.

Bei den Roten spannt Laudanum Cuvée rot trocken den Bogen Uber dunkle Frucht, kiihle Warze und feinkérniges Tannin, bewusst auf
Trinkfluss angelegt. Spatburgunder Kirschgarten ist die ernsthafte Adresse: rote Beeren, Bldtter, eine ziselierte Tanninstruktur und
behutsam eingesetztes Holz, das die Eleganz unterstreicht und die mineralische Linie nicht Gbertént.

Weinberg & Keller

Die Parzellen liegen auf Kalkrippen und -schottern rund um Laumersheim und Leistadt. Begrunungen, Handarbeit und bewusst
niedrige Ertréige sichern Balance und Aromenkonzentration. Die Lese erfolgt selektiv in kleinen Kisten. Im Keller vergaren die Moste
weinbergseigen, Gutsweine reifen Uberwiegend im Edelstahl flr Klarheit und Prézision, Lagen- und Rotweine auf der Hefe im Holz, um
Textur und Tiefe zu formen. Filtration bleibt die Ausnahme, Schwefelgaben sind maRvoll. Aus dieser Verbindung von kargem
Untergrund, genauer Lese und ruhigem Ausbau entsteht der leise, steinige Stil, der alle Weine von lichti & astroh tragt.



