Zind-Humbrecht

Speisempfehlungen

Ri@SIing Rangen de Thann von Christina Hilker
. . achs unter der Schwarzwurzelkruste mi
Clos-Saint-Urbain Grand e o

Cru

Cremespinat auf Wildreis
(Fisch, Wurzelgemise, Lachs, Blattgemiise, Wildreis,

Reis)

f 2014, 750 mI Wachtel im Nudelblatt mit Ganseleber, weifler

© Frankreich, Elsass Triiffelsauce und Topinambur Gemiise

5 9950302111 (Truffel, Wurzelgemise, Wildgefliigel, Leber, Wachtel,

% Riesling Pasta)
Blatterteigpastete gefiillt mit gerauchertem Bries
Alkoholgehalt: 125 % und Waldpilzen (vegetarisch)
RestsiiBe: 6g/l AND CRU 17 (Pilze und Triiffel, Bries, Blatterteig, Brick-Teig,
R H|

Gesamtsaure: 7¢/l ‘ @ ) H N . .

5 efegeback, Vegetarische Gerichte)

% Saint Uit ¢ :

RANGEN DE THANN

RIESLING

2014 .

MATTE ZIND HUMBREK!
CHT - TURCKH

Culill



Verkostungsnotizen

von Christina Hilker vom 23.10.2016

Farbe:

Intensives Goldgelb mit zarten kupferfarbenen Reflexen.

Nase:

Der 2014er Riesling Clos Saint Urban Rangen de Thann prasentiert sich sehr kraftvoll und kompakt in der Nase. Er benétigt erst mal eine Karaffe und sehr viel Luft dann deutet sich
seine vielschichtige Opulenz langsam an. Aromen von Aprikosen, Orangen, Orangenkonfiture, stf3e duftige Bliten und Honig betéren im Auftakt. Herbe und wirzige Anklénge von
Baumrinde, Scharfgarbe und dunkler feuchter Erde fassen diese charmanten und stf3lichen Aromen wunderschén ein. Tiefgrindige, kiihl anmutende Mineralitat schwebt in

Kombination mit den typischen rauchigen Noten tber allem. Was fur ein vielschichtiges Kunstwerk offenbart sich uns hier bereits in der Nase.

Gaumen:

Am Gaumen attackiert uns der 2014er Riesling Clos Saint Urban Rangen de Thann férmlich mit viel gelber Frucht in Kombination mit einer Gberbordenden salzigen Mineraliadt und
prézisen Saure, die Zunge angenehm herausfordert. Ein Riesling, der einen packt und nicht mehr loslésst. Druckvoll, komplex wunderschén aber noch nicht gedacht fur den

unmittelbaren Genuss, am besten ab in den Keller damit, denn in ein paar Jahren wenn man ihn trinkt wird man das Gefihl bekommen ein Feuerwerk abzubrennen.

Empfehlung:

Wer ihn zum jetzigen Zeitpunkt schon geniefien mdchte sollte ihn unbedingt Gber mehrere Stunden dekantieren und in einem ausreichend grofien Glas servieren, einige Tage der

Offnung lassen ihn an Ausdruck gewinnen.



