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% Gewiirztraminer

Alkoholgehalt: 13,0 %
RestsiiBe: 78 g/I

Gesamtsaure: 4.8 g/l

Speisempfehlungen

von Christina Hilker
Ungestopfte Ganseleberterrine im Fenchelmantel
mit karamellisierten Kumquats

(Geflligel)

Rehschulter mit karamellisierten Apfeln und
Currysahne

(Wild)

Birnen-Ingwer Kuchen mit Krokanteis

(Gemuse & Vegetarisch)



Verkostungsnotizen

von Christina Hilker vom 08.11.2020

Info zum Wein:

Der Gewurztraminer ist wahrscheinlich nicht die auffélligste Traube, die wir aus dem spét reifenden Clos Windsbuhl ernten, es ist jedoch die Rebsorte, mit der altesten Historie dort.
Sicherlich tragen die gute Lage (Sid-/Sudost) und der leichtere felsige Kalkstein zu einer perfekten Reife bei und sorgen fir eine sehr lange Hangezeit der Trauben. Der Clos Windsbuhl
ist bestandig und sehr regelméfiig im Stil: nie der kréaftigste, aber immer der intensivste und am feinsten parfimierte. Alle Reben wurden in den 1960er Jahren oder friher gepflanzt.

(Olivier Humbrecht)

Info zum Ausbau:

Im Jahr 2018 durchlief der Windsbuhl problemlos den warmen und trockenen Sommer und lieferte schdne Trauben, schdn gefarbt, mit idealer Reife. Er ist regelmaflig einer der am

langsamsten gédrenden Weine und auch einer, der eine der héchsten Restsifen behalt, was ein klassisches Merkmal dieses Weinbergs ist. (Olivier Humbrecht)

Farbe:

Leuchtendes, intensives Goldgelb.

Nase:

2018er Gewurztraminer Clos Windsbuhl ist unverkennbar als Gewlrztraminer zu erkennen: Rosen, Grapefruit, Grapefruitschale, Holundermark, Stf3holz, Kardamom und Ingwer strémen

in die Nase, dabei Uberrascht er mit zitrischer Frische und Lebendigkeit. Bereits im Duft eréffnet sich uns ein wahrlich eleganter Verfuhrer.

Gaumen:

Feine Suf3e paart sich mit frischer Séaure, salziger und tiefgrindiger Mineralitdt und einer Struktur, die Gripp zeigt und zupackt. Leichtfl3ig und zugleich beeindruckend, so muss
Gewdurztraminer schmecken, besonders einer, von dem man zu feinen Speisen das eine oder andere Glas mehr genieflen mdchte. Im Nachhall verbleibt Kihle und Frische, ein wahrlich

lebendiger Wein.

Dem Ungeduldigen, der ihn zum jetzigen Zeitpunkt 6ffnen mdchte, sei geraten ihn mindestens einen Tag vorher zu dekantieren und nicht zu kalt aus groBen Burgunderglasern zu

geniefen.



