
VERKOSTUNGSLISTE / KOSTNOTIZEN

HIRSCH Drehverschluss-Vertikale am 16.2.2009
im Rahmen des Events “es hirscht in wien”
in Bitzingerʼs Vinothek am Albertinaplatz 

Jahrgang 2008
GV Trinkvergügen 08
Fassprobe GV Heiligenstein 08
Fassprobe RR Zöbing 08

Jahrgang 2007
RR Zöbinger Gaisberg 07
RR Zöbinger Heiligenstein 07
GV Kammerner Lamm 07

Jahrgang 2006
RR Zöbinger Gaisberg 06
RR Zöbinger Heiligenstein 06
GV Kammerner Lamm 06

Jahrgang 2005
RR Zöbinger Gaisberg 05
RR Zöbinger Heiligenstein 05
GV Kammerner Lamm 05

Jahrgang 2004
RR Zöbinger Gaisberg 04
RR Zöbinger Heiligenstein 04
GV Kammerner Lamm 04

Jahrgang 2003
RR Zöbinger Gaisberg 03
RR Zöbinger Heiligenstein 03
GV Kammerner Lamm 03

Jahrgang 2002
RR Zöbinger Gaisberg 02
RR Zöbinger Heiligenstein 02
GV Kammerner Lamm 02
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KOSTNOTIZEN / AUSZUG  

HIRSCH 2008 GV Trinkvergnügen *
Frische Nase mit feiner Würze, Duft von frischen Kräutern, Blüten und etwas grünen Äpfeln, pikante Würze, 
anregend; schlank, elegant, verpielt, saftige Zitrusfrucht, nerviger Säurebiss, der von der dezent geschmeidigen
Textur abgepuffert wird, knackig, lebhaft, gut abgestimmt.

GV Heiligenstein (Fassprobe 2008) *
Noch recht dezente Nase mit Schwarzbrotwürze, leicht röstige noten, gewürzig, etwas Mais, Backapfel, recht
sanft; fruchtbetont, rund, gefällig, unmittelbar ansprechend, unkomplizierte Art, mittlere Struktur, Steinobsthauch,
leichte Tabaknote, feinherb im Abgang.

RR Zöbing (Fassprobe 2008) *
Klassische Steinobst-Zitrus-Nase, Marille, auch gelbe Ananas, pikant, recht voll, reif, leicht kreidiger Unterton, 
leicht röstig, verlockend; sehr saftig, Unmengen Frucht, verführerisches Säure-Süß-Spiel, wohl dosierter
Restzuckerhauch, viel Biss, rassig-packendes Finish, gute Länge.

Riesling Gaisberg

2007 Riesling Gaisberg
Profundes, vielschichtiges Bukett, sehr exotisch, reife Ananas sowie rote und 
gelbe Pfirsiche, kühler Unterton, auch Kräuternoten, traubig, Blüten, samtige Fülle;
Unmengen saftige Frucht, elegant im Finish mit Biss, mundfüllend, ausdrucksvoll,
ausgezeichnete Struktur, gebündelt, druckvoller Abgang, großes Potenzial.

2006 Riesling Gaisberg
Mit dezenten Kräuternoten untermalte Marillennase mit exotischen Akzenten, Grape-
fruits, auch zuckerguss, voll ausgereift; besticht am Gaumen durch saftige Eleganz,
verlockender Fruchtschmelz, guter Biss, gebündelt, griffig und knackig, viel Charme,
ziemlich lang.

2005 Riesling Gaisberg
David Schildknecht, Robert Parker's Experte für Österreich, über den Gaisberg-
Riesling: "Sehr reichhaltig, aber auch dicht und kompakt ... akzentuiert durch salzig-
mineralische Noten. Die Länge und Klasse dieser großen Lage sind offensichtlich."

2004 Riesling Gaisberg *
Präsentiert sich schon deutlich gereift, neben Aromen von Grapefruits und Steinobst
auch ziemlich viel Würze, brotig, rauchig, Nussnoten; sehr straff und trocken am
Gaumen, viel Zitrus, mittelgewichtig, geradlinig, bisschen herb im mittleren Finish.

2003 Riesling Gaisberg *
Anfangs etwas zurückhaltend, geht auf, fülliges Bukett nach eingelegten Früchten,
Ananas und Pfirsiche, dicht, etwas Würze, bisschen barock; geschmeidig und
schmelzig mit schöner Fruchtfülle, saftig bei mittlerer Struktur, ab der Mitte uner-
wartet lebhaft, recht lang.

2002 Riesling Gaisberg *
Zeigt gediegene Reife im Duft, gute Fülle, recht ausdrucksstark, Aromen von Zitrus,
Ananas und roten Blüten, ansprechender Eindruck; strukturiert am Gaumen bei 
mittlerem Körper, Zitrus-betont, kernig, feinherb, klassisch trocken, nerviges Finish,
fest, knackig, konturiert.

* Verkostung v. Februar 2009
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Riesling Heiligenstein

2007 Riesling Heiligenstein
Zeigt anfangs lagentypische Kräuterwürze, leicht rauchig, geht immer mehr auf, 
Nektarinen und rosa Grapefruits, leicht exotisch, glockenklar; bildhübsche Frucht am
Gaumen, ziemlich exotisch, mittelkräftig, elegant und ungemein saftig, packendes
Säure-Süße-Spiel, Biss, recht lang.

2006 Riesling Heiligenstein
Subtile, luftbedürftige Nase mit beachtlichem Tiefgang, wird immer vielschichtiger,
versprüht Aromen von hellen Geléefrüchten, Ananas und Vanillezucker, dazu weiße
Blüten; köstlich saftiger Schmelz, konzentriert und kraftvoll, athletisch gebaut, 
kompakt, rassig-reife Säure, packendes Frucht-Säure-Spiel, sehr sehr lang,
Langstreckenläufer mit Klasse.

2005 Riesling Heiligenstein
Sommelier Hermann Botolen war für die Tageszeitung "Der Standard"
im Kamptal auf Weinrecherche, um die Top-2005er des Gebietes zu
erkunden - so auch beim Weingut Hirsch. Seine Notizen zu unseren
Weinen war überwältigend:
RR Heiligenstein: “Intensive Frucht (Marille), extraktreich, saftig. Top!...”

2004 Riesling Heiligenstein *
Elegante Kräuterwürze im Duft, etwas Understatement, guter Ausdruck, eigen-
ständig, rote Pfirsiche, saure Marillen, Kräuter und Zitrus; zeigt einige Reife am 
Gaumen, viel saftige Steinobst-Frucht, schönes Säure-Süße-Spiel, kernig, in der
zweiten Hälfte straff und gebündelt, lang.

2003 Riesling Heiligenstein *
Anfangs steht die jahrgangstypische, füllig-weiche Frucht exotischer Färbung im
Vordergrund, dann auch pikante Aspekte sowie die lagentypische Kräuterwürze,
Limonen; gute Fülle, recht weicher, runder Fruchtschmelz, klassische Steinobst-
noten, geschmeidig, fester im Finish.

2002 Riesling Heiligenstein *
Noch ziemlich verkapselt, die Nase wird von der ausgeprägten Würze dominiert,
dahinter etwas Zitrus, grüne Ananas, brotig-heuig; straff und asketisch am Gaumen,
knochentrocken, rassige Säure, schüchterne Frucht, etwas Herbe, direkte Art.

* Verkostung v. Februar 2009
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Grüner Veltliner Lamm

2007 Grüner Veltliner Lamm
Reife, cremige Nase mit hefigen Akzenten, rauchig, samtige Fülle, Aromen von 
Quittengelée, Apfelkuchen, Lindenblüten und eingelegten Orangen, samtig, dicht;
saftig und geschmeidig, elegante Stilistik, tabakig, balanciert, ausgewogen, 
mineralische Untertöne, lebhafter, mittellanger Abgang.

2006 Grüner Veltliner Lamm
Volle, fast samtig anmutende Nase mit subtilen Gewürzaromen, tiefe gelbfruchtige
aromen, rauchig untermalt, Bienenwachs, elegante Würze; ungemein saftig,
geschmeidige Textur, transparent und balanciert, Frucht von Honigmelonen, elegante
Restsüße, tabakiges, lang anhaltendes Finish, sehr gutes Potenzial.

2005 Grüner Veltliner Lamm
"Frische Frucht, pfeffrig, komplex, stoffig, extraktreich. Sensationell!" (Hermann
Botolen, Meinl-Sommelier); Unser Grüner Veltliner Lamm wurde vom führenden
japanischen Sommelier, Shinya Tazaki, mit 19 von 20 Punkten bewertet und als
"Splendid Achievement" gefeiert.

2004 Grüner Veltliner Lamm *
Schöne, gediegene Reifenase, etwas röstig, Orangen und etwas Ringlotten, etwas
Feuerstein, einige Würze, legt mit der Luft zu; knackiger Gaumenauftritt, mit-
telkräftige Stature, viel Frucht mit dezenter Herbe, kompakt, gezügelte Krfat, viel
Biss, klassisch trockenes Finish, in sich schlüssig, recht lang.

2003 Grüner Veltliner Lamm *
Tief und füllig, recht üppig, sogar samtig, reich und rund, viele Aromafacetten, 
Bienenwachs, Schwarzwurzeln, Apfelkuchen, Süßmais und etwas Honig; kraftvoll 
mit ziemlicher Fülle, schmelzig-geschmeidig, mundfüllend, cremig, fruchtsüß,
Lakritzenote, langes, wuchtiges Finish, beachtlich.

2002 Grüner Veltliner Lamm *
Ziemlich würzige Nase, Linsenbrot, Strohblumen, Popcorn, dann kommt einige
Frucht, Kriecherln und reife Bananen, gebratene Noten; zeigt schon einige Reife,
Wiesenkräuter, Wachs, brotig, kompromisslose Würze, recht straff, trocken, zartbitter,
gute Länge.

* Verkostung v. Februar 2009
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