
 

 

 
 

 
 

Rotgipfler 

BIO  
 
Jahrgang: 2025 

Herkunft: Bad Pirawarth – Weinviertel/Austria 
Riede: Hamert – grenzt an den Hochleithenwald 

Boden: lehmiger Löss mit guter Humusauflage 
 
Alkohol: 12,5 vol. % trocken 

 
Ausbau: im Edelstahltank 

Abfüllung: Juni 2025 / 0,75 l 
 
Trinktemperatur: 9 ° C 

Trinkreife: bis 2036 
 

Weinbeschreibung: 
Ein fast vergessener Schatz der österreichischen Sorten - Rotgipfler im Weinviertel! 
Die sonnige Lage Hamert verleiht dem Wein einen wahren Obstkorb mit Mango und Birne 

in der Nase, am Gaumen stoffig mit kräftigem Körper; äußerst trinkfröhlich mit langem 
Nachhall; am besten auch die Entstehungsgeschichte des Weines erzählen lassen! 

 
Lage: 

Hamert (tiefgründiger Lehm-/Lössboden) – grenzt an den Hochleithenwald. Dieser 
speichert während der Traubenreife sehr lande die Kühle, was sich fördernd auf die 
Fruchtausprägung auswirkt. 

 
Weingarten: 

Dieser Weingarten entstand aus einer Umveredelung eines bestehenden 
Muskatellerweingartens im Juni 2024. Aufwendig wurden Rotgipflerreben auf den 
Weingarten aufgepflanzt, somit hat diese neue Sorte ein bestehendes und gutverzweigtes 

Wurzelsystem, um von Beginn an ausdrucksstarke Weine entstehen zu lassen. 
Mittlerer Anschnitt, nach dem Austrieb ausbrechen der Doppel- u. Hirntriebe, 

Traubenfreistellung sofort nach der Blüte, Traubenhalbierung, zertifizierte biologische 
Bewirtschaftung. 
 

Vinifikation: 
Lese der vollreifen Trauben, schonende und langsame Pressung. Gärung bei 18 ° C in 

Edelstahltanks, danach Reifung auf der Feinhefe, Füllung im Juni 2026 
 
Speiseempfehlung: 

Dieser Wein lebt auch von  seiner Geschichte, passt aber natürlich als „Österreicher“ zur 
österreichischen Küche und besonders auch zu Käsespezialitäten! 

 

Zum Wohl! 


