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Eymann, Pfalz

A R O M E N
Roter Pfirsich
Aprikose
Zitrone
Grüner Apfel
Litschi
Rose
Bergbach
(Mineralität)

S T I L
leicht
erfrischende Säure
trocken

A N L A S S
auf der Terrasse
Abend mit Freunden

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
8 bis 10°C
Weißwein- oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Riesling

Gewürztraminer
Muscat / Muskateller

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung Edelstahltank

B E W E R T U N G
einfach geniessen 87/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Flora & Fauna heißt die aromatische Cuvée aus Muskateller, Riesling und Gewürztraminer, mit der das Weingut Eymann in Gönnheim die
unbeschwerte Seite seiner biodynamischen Arbeit zeigt. Der Name ist Programm: Die Familie versteht die Arbeit im Weinberg als Fürsorge
für Pflanzen und Tiere, die kommenden Generationen erhalten bleiben sollen. Vincent Eymann führt den Familienbetrieb fort, den sein Vater
Rainer schon in den frühen Achtzigerjahren auf Biolandbau umstellte. Die Reben stehen auf den sanft hügeligen Lagen rund um Gönnheim
an der Deutschen Weinstraße, wo ein mildes Klima und viele Sonnenstunden aromatische Sorten begünstigen.

Die Lagen um Gönnheim liegen in der weitgehend flacheren Rheinebene der Pfalz, wo Böden aus Kalk und Löss viel Wärme speichern und
die Reben auch in trockenen Jahren mit ausreichend Feuchtigkeit versorgen. Vincent bewirtschaftet sie nach biodynamischen
Grundsätzen und ist seit vielen Jahren Demeter-zertifiziert.Die Trauben werden von Hand gelesen, im Keller setzt die Gärung spontan mit
den weinbergseigenen Hefen ein, und eine längere Standzeit auf der Hefe sorgt für natürliche Klärung im Wein. Der biologischer
Säureabbau findet statt und rundet die Cuvée ab.

In der Nase zeigen sich blumige Noten, reifer Pfirsich und frische Aprikose, dazu ein Hauch Rosenblüte und feine Würze. Am Gaumen wirkt die
Cuvée saftig und unkompliziert, mit spürbarer Frucht, die eine belebende Säure trägt. Die Textur bleibt leichtfüßig und beschwingt, fast
tänzelnd auf der Zunge. Drei aromatische Sorten treffen hier aufeinander, ohne dass eine von ihnen den Ton allein angibt. Der Abgang
bleibt frisch und leicht, mit einem letzten Hauch würziger Note vom Gewürztraminer im Nachklang.




