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Der Name des Langenloiser Spiegels soll aus dem lateinischen "Spectaculum" (=
Aussichtspunkt) herstammen. Die Rémer dirften den Hiigel zwischen Donau- und
Kamptal als vorgeschobenen Beobachtungsposten genutzt haben. Die
Volksetymologie bezicht den Namen Spiegel auf seine konvexe Wélbung zum
Himmel hin.

Das Ausgangsmaterial fir die tiefgriindigen, kalkreichen Béden ist der michtig
ausgebildete Léss mit seiner ausgewogenen Mineralzusammensetzung. Stellenweise
dinne Kieslagen und alte Bodenbildungen weisen auf eine Gliederung durch
unterschiedliche Klimaphasen im Lsspaket. Die Hohe, die Ausgesetztheit und
damit auch die gute Durchlifftung der Lage erhalten den Trauben auch bei sehr
spiter Lese Ende Oktober bis Anfang November viel Frische, Struktur und Dichte.

Vincent Brindlmayer hat den Griiner Veltliner-Weingarten 2010 von der Familie
erworben und kelterte 2011 daraus seinen ersten eigenen Wein. Nachhaltige
Bearbeitung und starke Ertragsreduktion sind Bedingung fiir Top-Weine aus den
alten (verjiingten) Rebsttcken.

Nach der Pressung der sorgfiltig in Kistchen gelesenen ganzen Trauben vergirt der
Most zunichst in Manhartsberger Eiche, Akazie und franzésischem Barrique, sowie
zu 30% in Edelstahl. Ca. 3 Monate bleibt er dann auf der Hefe wobei diese immer
wieder aufgeriihrt wird um den Kontakt mit dem Jungwein zu férdern (batonnage).
AnschlieBend werden die einzelnen Fisser in ein groBes Holzfass
zusammengefithrt, wo der Wein bis zur Fillung im Herbst des auf die Lese
folgenden Jahres reift.

Kostnotiz:

Bestechendes Duftspiel, das einen weiten Bogen beschreibt, weiller Nougat,
Ingwer, auch iberschwingliche, gelbfruchtige Komponenten, nahezu unmerklicher
Holzeinsatz; am Gaumen dann ein wahres Fruchtfeuerwerk, auch rotbeerige
Anklinge, kithle Mitte, tiberaus elegant und finessenteich, dabei stets von Frische
getragen, lang und unverwechselbar, ein grofler Veltliner zeichnet sich ab. (Viktor
Siegl)

HERKUNFT & VINIFIZIERUNG ANALYSE & EMPFEHLUNGEN

Gebiet: Kamptal bac Reserve Alkohol: 13,5 %vol.

Lage: Langenloiser Spiegel Saure: 6,5 g/!

Bodenbeschaffenheit: Loss Restzucker: trocken

Seehohe: 260 — 2017 m

Ausrichtung: 0SO Serviertemperatur; 10 -12° C
Speisenempfehlung: Fisch, Gefliigel, Kalb,

Lese: 18. Oktober 2015 Schwein, Ente, Auflaufe, Asiatische Kiiche

Maischestandzeit: -

Ausbau: kleines/groRes Holz/Stahltank Erhéltlich in folgenden Formaten:

Abfullung: Ende Juli 2016 75cl = 150cl — 300cl — 600cl
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