
Ried KranachbergRied Kranachberg
• Kessellage mit süd-süd-östlicher Ausrichtung

• 490 Meter Seehöhe

• Hangneigung bis zu 60 %

Die Ried Kranachberg in Gamlitz gilt als eine der 

prestigeträchtigsten Weinbergslagen von Hannes 

Sabathi und zählt zu den Großen STK Rieden. Für 

den Lagenwein werden ausschließlich Trauben von 

Sauvignon Blanc Rebstöcke eines Alters zwischen  

16 und 25 Jahren herangezogen. 

BodenBoden  
Der Boden der Ried Kranachberg besteht aus durch-

lässigem, sandigem Schotter und drückt sich im Wein 

mit frischer, salziger Mineralik aus. 

Jahrgang 2017Jahrgang 2017
Das Weinjahr 2017 begann mit klaren, kalten Winter- 

tagen, die die Böden durchfrieren ließen. Es folgte ein 

heißer, trockener Sommer, der zu einem frühzeitigen 

Erntebeginn Anfang September führte. Durch heftige 

Niederschläge in der zweiten Septemberhälfte wurde 

die Lese zu einem Wettlauf mit der Zeit. Die Trauben 

wurden auf Hochdruck gelesen, wodurch schließlich 

doch eine hervorragende Ernte eingebracht werden 

konnte.

AusbauAusbau
Handlese. 10 bis 15 Stunden Mazeration. 

Spontanvergärung im gebrauchten, großen Holzfass. 

18 Monate auf der Feinhefe.

KostnotizKostnotiz
Dieser Sauvignon Blanc ist stets von der salzigen Ele- 

ganz und nervigen Struktur der Lage geprägt. Die 

rauchig-knisternde, frische Mineralität verbreitet sich 

bereits im Duft, sofort kommt der tiefgründige, sandig-

schottrige Boden zum Vorschein. Ein Wein, der gerne 

atmet, um seine Aromen von roten Beeren, gegrilltem, 

grünen Spargel und geröstetem Sesam zu entfalten. 

Die �ligrane, enorm verspielte Säure und die anre-

genden Gerbsto�e verleihen ihm eine wunderbare 

Gaumenpräsenz. 

Trink-/SpeiseempfehlungTrink-/Speiseempfehlung
Optimale Trinktemperatur: 10 – 12 °C

Dekantieren von Vorteil

Dieser Wein passt ausgezeichnet zu asiatisch 

gewürzten Speisen, Sushi, geschmorten Innereien, 

aber auch zu aromatischer Gemüseküche.

2018  2018  
Gelber MuskatellerGelber Muskateller
Südsteiermark DACSüdsteiermark DAC

Alkohol 14,0 vol. %

Säure 6,3 g/l  

Restzucker 1,5 g/l
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2025 2025 
WeißburgunderWeißburgunder
Südsteiermark DACSüdsteiermark DAC

Alkohol 12,0 vol. %

Säure 6,1g/l  

Restzucker 3,1 g/l

SüdsteiermarkSüdsteiermark
Die Gebietsweine, die unter der Regie von Hannes 

Sabathi entstehen, sind erfrischend, fruchtig und 

lebendig. Weine, charakteristisch für die Südsteiermark 

und ihre regionalen Rebsorten. Die Weißburgunder 

Trauben stammen aus den Weinbergslagen 

Kranachberg (schottrig, sandiger Boden), Jägerberg 

(sandig, lehmiger, kalkhaltiger Boden) bei Gamlitz & 

Loren (lehmiger, kalkhaltiger Boden) bei Leutschach. 

Das Alter der Rebstöcke liegt zwischen 10 und 15 

Jahren. 

Jahrgang 2025Jahrgang 2025
Das Jahr im Weingarten begann mit einem 

milden, niederschlagsreichen Winter und schuf 

gute Ausgangsbedingungen für die kommenden 

Vegetationsperioden. Ein im Frühling gleichmäßiger 

Austrieb und ein wechselhafter Frühsommer prägten 

die weiteren Monate. Regelmäßige Niederschläge 

begünstigten ein zügiges Wachstum der Reben, 

verlangten aber auch nach mehr Aufmerksamkeit bei 

der Laubarbeit. Der Sommer zeigte warme Phasen 

ohne extreme Hitze, unterbrochen von Regenschauern. 

Bei optimalen Bedingungen und etwas früher als in 

den vergangenen Jahren startete am 8. September die 

Hauptlese. Wechselhaftes Wetter machte gegen Ende 

der Ernte ein sorgfältigeres und selektiveres Lesen 

erforderlich. Nach 21 Lesetagen konnten wir uns über 

sehr gute Erntemengen mit exzellenter Traubenqualität 

freuen.

AusbauAusbau
Handlese. 5  Stunden Mazeration. Spontanvergärung 

im Stahltank. 6 bis 9 Monate auf der Feinhefe.

KostnotizKostnotiz
Ein blasses Strohgelb mit silbernen Re�exen im Glas. 

In der Nase entfalten sich fruchtige Aromen von 

gelbem Apfel, reifer Birne und Grapefruit, ergänzt 

durch feine Anklänge von Mandeln. Am Gaumen zeigt 

sich eine zarte, nussige Würze, begleitet von einer 

milden, feinen Säure. Der cremige Fruchtschmelz sorgt 

für einen eleganten Nachhall.

Trink-/SpeiseempfehlungTrink-/Speiseempfehlung
Optimale Trinktemperatur: 10 – 12°C

Dieser Wein passt ideal zu hellem und gekochten 

Fleisch und Gemüse. 

Falsta� 91Falsta� 91


