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. 43 Waldbeeraromen und konzentrierte Fruchtaromen von reifen Kirschen und
Brombeeren kennzeichnen diesen Rotwein. Seine elegante rubinrote Farbe ist das
Merkmal fiir die filigrane Art, die man dann im Gaumen findet. Lebendige Frucht, reife
Gerbstoffe und ein langer feiner Abgang sind die Charakterstarken dieser traumhaften
Rebsorte und des daraus resultierenden Weins.

‘ 7/ 3 Kalkbdden aus Kalkmergel und Tonmergel

)‘_ , - Die Trauben fir diesen Wein stammen aus der Hauptlese in der zweiten
‘ Oktoberdekade. Alle Trauben sind von Hand gelesen und selektiert, sodass nur
gesunde und reife Trauben zur Garung kommen.
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+- + 6wobchige Maischegarung in Garbottichen, in denen der Maischehut
“ mehrmals taglich untergestoRen wird. Pressung und anschlieBender biologischer

Saureabbau im Barrique mit 40 % Erstbelegung und 60 % Zweitbelegung. Vermahlt und
unfiltriert gefllt im August 2011.

B 2 %8942 4 bis mindestens 2020
|‘| -- 3- 7.% 9,+32 Lammfleisch mit Krauter der Provence, Hirschricken mit

konzentrierter Sauce, geschmortes Fleisch z.B. Ochsenschwanz oder aber einfach zum
Lagern und GenielRen.

J 3: ;. + ca. 15-16°C
- 3 ,<- Alkohol: 13,9 %vol., Sdure: 5,0 g/, Restzucker: 0,9 g/I
® +-= 4>9+32 3 1. Sieger MAINZER WEINSENAT ,Spatburgunder”, GM 88/100

Platz 13 - VINUM Deutscher Rotweinpreis, Eichelmann 89/100
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Anlasslich des Wettbewerbs
»Die besten Restaurants und Winzer in Rheinhessen 2012«
wurde das

WEINGUT

BRAUNEWELL

ESSENHEIM

in den Kreis der 100 besten Winzer in Rheinhessen aufgenommen.
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SPATBURGUNDER
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SAINZER

RESTAURANT- UND WEINFUHRER 2012

Rudolf Knoll , Werner Horn

Verantwortlicher Redakteur DER MAINZER
WEIN Restaurant- und Weinfihrer 2011




