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SCHEUREBE mild

Jahrgang: 2024
Qualitätsstufe: Bauer
Rebsorte: Scheurebe
Optimale Serviertemperatur: 6 – 8° C 
Verschluss: Drehverschluss
Restsüße: 25,9 g/l · Säure: 6,6 g/l · Alkohol: 11,5 %

Weinbeschreibung

Die Scheurebe ist eine Neuzüchtung von Georg Scheu aus dem 
Jahre 1916. Er war damals an der Landesanstalt für Rebzüchtung 
in Alzey tätig. Dank DNA-Analysen weiß man mittlerweile das 
neben dem Riesling die Bukett-Rebe als Kreuzungspartner diente 
und nicht wie lange vermutet der Silvaner. 

Die Scheurebe zeigt ihre Vielseitigkeit in den diversen Ausbau-
stilistiken, sowohl in der lieblichen als auch in der trockenen
Variante. Ursprünglich eher auf die süßeren Weine fokussiert,
ist sie heute auch in trockenen Ausprägungen sehr beliebt und
überzeugt durch ihre breite Einsatz- und Ausgewogenheit.

Im Glas leuchtet die Scheurebe in hellem Goldgelb. Neben dem 
Duft von schwarzer Johannisbeere, kommen in der Nase auch 
leichte Anklänge von Muskat und Holunder zum Vorschein.
Am Gaumen wird die milde Süße der Scheurebe vom Aroma
der schwarzen Johannisbeere begleitet. Dieses sorgt für ein
verspielt dezentes Säureempfinden.

Speiseempfehlung

Diese fruchtbetonte Scheurebe passt hervorragend zu leichten
Speisen mit hellem Fleisch und würzigen Saucen. Frische Salate
und feine Fischgerichte werden ebenso gut begleitet wie Frucht-
desserts oder eine milde Käseplatte mit Trauben und getrocknet-
en Aprikosen.


