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Oberbergener Bassgeige von Christoph Raffelt

Traditionelle Wurst- und Schinkenplatte (Schwein)
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Verkostungsnotizen

von Christoph Raffelt vom 19.02.2025

Informationen zum Wein
Der Wein stammt aus der Oberbergener Bassgeige. Die bekannte Lage hatten ihren Namen von der charakteristischen Form. Der Weinberg ist gepragt von Loss auf Basalt. Das

Erste Gewachs wurde spontan auf 1,5 Gramm Restzucker vergoren. Ausgebaut wurde es 12 Monate in franzosischen Barriques rund 15% Neuholzanteil.
Farbe
mittleres Kirschrot

Nase
Die Bassgeige ist ein frischer, klarer, saftiger Pinot mit einer puren, offenen Frucht von Kirschen, Moosbeeren und Himbeeren, die sich mit feinen Holznoten wie Vanille, Zimt,

Nelken und Eiche, aber auch mit Anklangen von warmem Waldboden und etwas fluffigem dunklem Kuchenteig verbinden.

Gaumen
Am Gaumen wirkt der Spatburgunder ebenso lebendig und klar, rund und saftig mit einem jetzt schon bestens eingebundenen Tannin und einer reifen, sinnlichen und doch

Frische spendenden Saure. Das ist ein Wein, der luftig, spielerisch und unkompliziert wirkt und es auch ist. Trotzdem sollte man seine Struktur und Kraft nicht unterschatzen.
Das ist in sich sehr stimmig und brilliert im Finale noch mal mit einer dezent rauchigen Note uber der dunklen Frucht.



