
GRÜNER VELTLINER LANGENLOIS 2025

Loimer, Kamptal

A R O M E N
Zitrone
Gelber Apfel
Ananas
Quitte
Pfeffer
Kräuter
Bergbach
(Mineralität)

S T I L
leicht
erfrischende Säure
trocken

A N L A S S
für jeden Tag
auf der Terrasse
Abend mit Freunden

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2035
10 bis 12°C
Weißwein- oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Grüner Veltliner

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

Lagerung Edelstahltank

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100

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

Der Grüne Veltliner Langenlois ist der Ortswein von Fred Loimer und stammt aus Weinbergen rund um das Winzerstädtchen im Kamptal,
dessen Namen er trägt. In der Herkunftspyramide der Region steht er eine Stufe über dem Gebietswein und unterhalb der Einzellagen. Er
verbindet also verlässliche Sortentypizität mit einem klaren Ortsbezug. Fred übernahm den Familienbetrieb Ende der Neunzigerjahre von
seinem Vater und setzte früh eigene Akzente: Über einem rund hundertfünfzig Jahre alten Lösskeller ließ er einen minimalistischen
schwarzen Kubus errichten, der damals für die Weinarchitektur der Region Maßstäbe setzte und für Aufsehen sorgte.

Löss und verwitterter Gneis prägen die Böden der Weinberge zu etwa gleichen Teilen. Seit zwanzig Jahren bewirtschaftet das Weingut seine
Flächen biodynamisch, außerdem gehörte Fred zu den Gründern der Winzervereinigung respekt-BIODYN. Gelesen wird von Hand in kleine
Kisten, danach kommen die Trauben im Ganzen in die Presse. Die Gärung setzt spontan mit wilden Hefen ein, überwiegend im Edelstahl und
zu einem kleinen Teil in großen gebrauchten Holzfässern. Den Winter über verbleibt der Wein auf der Vollhefe, anschließend reift er noch
einige Monate auf der Feinhefe, bevor er im Frühjahr abgefüllt wird.

In der Nase meldet sich zuerst die sortentypische Würze mit weißem Pfeffer und einem Hauch Kardamom. Dahinter liegen Birne und
Ananas sowie ein Anflug von Wiesenkräutern. Am Gaumen folgen gelber Apfel, Quitte und Zitrone, getragen von lebhafter Säure und mehr
Schmelz, als der moderate Alkoholgehalt vermuten lässt. Mittelgewichtig und straff gebaut, klingt er mit Zitruszeste und einem feinen
mineralischen Zug aus. Die lange Zeit auf der Hefe verleiht ihm genug Rückgrat, um sich über etliche Jahre weiterzuentwickeln.




