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Informationen zum Wein
Spatburgunder vor allem aus der Lage Im Sonnenschein vom Muschelkalk. Zu rund 70% entrappt, Uber mehrere Tage kuhl vorvergoren, dann spontan vergoren. Einsatz

von je einem Drittel neuer Barriques sowie ein- und zweijahriger. Die Garkuchen werden immer wieder uberschwallt, Farbe und Gerbstoff sehr vorsichtig extrahiert. Nach
der Garung bei etwas Uber 30 °C und drei Wochen Maischekontakt erfolgt der biologische Saureabbau im darauffolgenden Frihjahr. Nach 16 bis 18 Monaten Fullung ohne

Schonung und Filtration.
Farbe
leuchtendes, leicht transparentes Granatrot

Nase
Die Nase des »R« wirkt elegant und balanciert. Das Holz ist prasent, aber fein und mit Anklangen von Rauch, Nussen und Vanille sehr gut eingebunden. Dazu gibt es Noten

von Kirschen mit ein wenig Sahne, sowie eine leichte Gesteinswirze und etwas Wacholder.

Gaumen
Am Gaumen prasentiert sich der Pinot saftig mit feiner Textur und Tanninstruktur und milder Saure. Auch hier ist das Holz mit seiner Aromatik prasent, aber ganz klar

definiert: Es umrahmt die dunkle Frucht. Hier ist ein balancierter, einladend und nobel, zugleich geradezu suffig wirkender Spatburgunder mit viel Trinkfreude entstanden.



