
 
 
 
 
 
 
 

 
Weinexpertise 

 

Jahrgang:   2001 
Lage:    Iphöfer Julius-Echter-Berg 
Rebsorte:   Silvaner  
Qualitätsstufe:   Spätlese 
Geschmacksrichtung:   trocken 
Flaschenart:    750ml Bocksbeutel 
 

Weinnummer:   014234 
 

EAN-Code Flasche:  4018493423400 
 
 

Analysedaten: Alkohol: 13,0% vol. 
Süße: 3,6 g/l  Säure: 6,3 g/l 

 

Auszeichnung:   Frankenweinmedaille in Gold 
 

Verkostungsnotiz vom 26.09.2017 
 

Charakterisierung: Fruchtbetonter Wein mit mineralischer Note. Grapefruit, Mango und 
ein Hauch Marzipan sind hier die vorherrschenden Aromen. Würze 
und Extraktreichtum geben dem Wein Länge. 

 

Speisenempfehlung: Hervorragender Begleiter z. B. zu Fleisch- und Gemüsegerichten. 
 

Herkunft:  Südlich exponierter Steilhang am Schwanberg des Steigerwaldes. Vor 
kalten Nord- und Ostwinden geschützt herrschen hier optimale 
kleinklimatische Bedingungen. Der in dieser Region Frankens 
typische graubraune Keuperboden erhitzt sich rasch und speichert die 
Wärme. Dieser Wein entstammt der Premiumparzelle im Julius-
Echter-Berg. 

 

Anlass: Diese Rarität ist der ideale Begleiter an Hochzeiten, Firmen-Jubiläen, 
Jahrestagen oder zu anderen besonderen Anlässen. Jedem 
Weinkenner und Liebhaber bereitet er eine große Freude. Lassen Sie 
die Jahre bei einem außergewöhnlichen Aperitif Revue passieren. 

 

Lagerpotential: Diesen Wein empfehlen wir für den zeitnahen Trinkgenuss. 
Liebhaber gereifter Weine können das Reifepotenzial von bis zu 
weiteren fünf Jahren ausnutzen.  

 
 

Das Weingut Juliusspital Würzburg 
 

1576 gründete Fürstbischof Julius Echter die gemeinnützige  
Stiftung Juliusspital in Würzburg. Unser Weingut ist Teil dieser  
Stiftung und seit jeher tragen die Erlöse zur Finanzierung der  
sozialen Aufgaben bei. 180 Hektar Weinbergsbesitz in den  
renommiertesten Weinlagen Frankens legen den Grundstock  
für die Individualität unserer Weine. Größten Wert legen wir auf 
einen behutsamen Umgang mit der Natur – Nachhaltigkeit  
für unsere Reben und Verantwortung für zukünftige Generationen. 

 

 


