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Dornfelder 

Rotwein trocken

Der Ausbau:

Die Trauben für diesen Wein wurden sorgsam von Hand gelesen, entrappt und auf der Maische vergoren. Nach zehntägiger Standzeit wurden sie schonend abgepresst. Im Anschluss an die malolaktische Gärung lagerten die Weine in großen, traditionellen Eichenholzfässern, den sog. „Doppelstückfässern“ (Fassungsvermögen: 2400 Liter). 

Der Wein:

Mit seiner rubinroten Farbe und violetten Reflexen beeindruckt dieser Wein bereits beim Einschenken ins Glas. Im Duft begeistert der fruchtgeprägte Dornfelder mit Noten von Süßkirschen, Brombeeren und einem Hauch von Sandelholz. Auch im Geschmack zeigt er seinen fruchtigen, harmonischen Charakter. Seine samtige und gleichzeit anregende Art macht den Pfeffinger Dornfelder zu einem idealen Essensbegleiter. 

Essensempfehlung:

Pastagerichte, Grillgemüse, Tomatengerichte, 

Lammgerichte mit Thymian – oder Gorgonzola-Soße

Rinderschmorbraten, Wildgerichte

Analysedaten: 

Vorhandener Alkohol:................................12,5 % Vol

Säure:..........................................................4,2 g/l

Restzucker:.................................................0,3 g/l

Trinktemperatur:........................................15-17 °Celsius

