
SPÄTBURGUNDER WEIL AM RHEIN
2023

Schneider, Baden

A R O M E N
Rote Kirsche
Rote Johannisbeere
Heidelbeere
Gewürznelke
Schwarzer Pfeffer
Wacholderbeere
Nasse Erde
Rauch

S T I L
leicht
erfrischende Säure
sanftes Tannin
feine Holznote
trocken

A N L A S S
Abend mit Freunden
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2038
14 bis 16°C
Universal- oder bauchiges
Rotweinglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder
Jahrgänge 2023

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Lagerung großes gebrauchtes
Holzfass

Dauer Hefelager 18 Monate

B E W E R T U N G
Falstaff 93/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Spätburgunder Weil am Rhein vomWeingut am Schlipf – Schneider ist ein charaktervoller Rotwein, der die Eleganz und Finesse des
südlichen Markgräflerlands eindrucksvoll zur Geltung bringt. Das traditionsreiche Familienweingut, geführt von Johannes und Christoph
Schneider, bewirtschaftet seine Weinberge am Tüllinger Berg mit großer Sorgfalt und Respekt vor der Natur.
Die Trauben für diesen Wein stammen aus südwestlich ausgerichteten Weinbergen rund um Weil am Rhein, insbesondere aus den Dörfern
Haltingen, Ötlingen und Altweil. Die Böden bestehen aus schwerem Ton mit Kalksteinanteil. Die Reben sind zwischen 10 und 30 Jahre alt.
Nach der selektiven Handlese werden die Trauben vollständig entrappt und spontan vergoren. Der Ausbau erfolgt über mindestens 18
Monate in großen Holzfässern auf der Feinhefe, bevor der Wein unfiltriert abgefüllt wird.
Im Glas präsentiert sich der Spätburgunder Weil am Rhein 2022 in einem leuchtenden Rubinrot. Das Bouquet offenbart Aromen von roten
Beeren, floralen Noten und einem Hauch von Gewürzen. Am Gaumen zeigt er sich frisch und lebendig, mit einer ausgewogenen Säure und
einer feinen Mineralität, die in einem langen, eleganten Abgang mündet.
Dieser Spätburgunder eignet sich hervorragend als Begleiter zu Wildgerichten, Lamm oder gereiftem Käse.




