
 

 

 

 

Pinot Noir Ried Siglos   

 

Sorte:  Pinot Noir 

Jahrgang: 2023 

Alter der Rebstöcke: 36 - 59 Jahre 

Vinifizierung und  

Ausbau:  Die Trauben wurden am 22. September von Hand 

geerntet. Die traditionelle Maischegärung - Spontangärung - 

erfolgte im Stahltank, mit 2 – 4 Mal täglichen untertauchen 

des Maischehutes. Der biologische Säureabbau vollzog 

sich in Eichenfässern. Der Wein reifte zuerst 20 Monate in 

500 Liter Fässern, danach lagerte er bis zur Abfüllung im 

großen Holzfass. 

Analytische Werte: Alkohol: 13,5 % vol.  Restzucker: 1,0 g/l  Säure: 6,3 g/l 

Flaschenfüllung: März 2026 

Charakteristik: Mittleres Karmingranat mit zarten Ockerreflexen und 

dezenter Randaufhellung. In der Nase präsentiert sich der 

Wein mit feinen Aromen roter Waldbeeren und frischer 

Kirschen, untermalt von einem Hauch Orangenzesten, 

floralen Anklängen und einer dezenten mineralischen 

Note. 

 Am Gaumen zeigt er sich straff und rassig mit klarer 

rotbeeriger Frucht und ausgewogener Balance. Die frische 

Säurestruktur verleiht ihm Lebendigkeit und Präzision, 

während die mineralische Stilistik den eleganten Charakter 

unterstreicht. Im Abgang gut anhaftend mit salzig-

mineralischem Nachhall und feinen Anklängen von 

weißem Nougat. Ein ausdrucksstarker Wein mit Länge und 

Finesse. 

 

Trinkempfehlung: 16 – 18 °C 

Speisenempfehlung: Wildgeflügel, helles Fleisch und kräftiger Fisch 

Verfügbare Füllmenge: 0,75 l, Magnum (1,5 l) 

 

Viel Freude mit diesem Wein wünschen Albert und Silvia Gesellmann. 


