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Verkostungsnotizen

von Marian Henf3 vom 05.06.2024

Info:

Familie Christmann hélt 0,5ha dieser VDP Erste Lage. Der Hang neigt sich mit 5% Gefélle in Richtung Osten bzw. Stidosten. Im Boden findet sich Terra Fusca ein Gemisch aus Kalk mit

Lehm und Ton. Im Oberboden ist dieser vermischt mit Buntsandsteingerall.

Der Olberg ist in direkter Nachbarschaft zum Idig. Die Hange hier erfahren friih am Morgen schon Sonne und werden dann im Laufe des Tages in Schatten gehdillt. Auch die kalten

Winde aus dem Klausenthal im Pféalzer Wald sorgen fur AbkuUhlung. Im Jahrgang 2018 wurde die Hélfte der Reben auf franzdsische Klone umveredelt.

Am 22.9.2021 wurde die Lage per Hand gelesen. Spontanvergoren bei 10% ganzer Trauben. Bei einem Anteil von 10% neuen Barriques, wurde im kleinen Holz bis Februar 2022

ausgebaut und spéater erst im Mai 2023 abgefullt.

Farbe:

Strahlendes Kirschrot mit hellen Elementen und sehr geleichméfiger Farbung

Nase:

Verflhrerisch und dunkel ruft er aus dem Glas. Kirsche tritt in allen Facetten in Erscheinung. SU- und Sauerkirsche sowie eingelegte Schattenmorellen. Veilchen, Flieder und
Vergissmeinnicht setzen intensive, elegante florale Akzente ab. Holunderbeere und Pflaume gliedern sich in zweiter Reihe ein. Ganz zaghaft zeigt sich eine balsamische bis etherische
Note, die sich in der Reife deutlich zunimmt. Wacholder, Pfeffer sowie Petersilie und Salbei lassen sich dabei finden. Anklange von Unterholz und Zigarrenkiste. Er wirkt mysterios,

spannend und auflerst anziehend auf mich. Nelke und Kardamom kristallisieren sich mit etwas Geduld heraus und betonen seine subtile Warze.

Gaumen:

Seidig und kuhl flieBt er Gber die Lippen. Voller Eleganz und Gréfie baut er sich am Gaumen auf. Einem feine Saurestruktur Gbernimmt dabei das Ruder. So kénnen sich die fruchtigen
und floralen Aromen an der Saurestruktur anhaften. Diese baut dann auch auf ihre subtile Art Druck auf den Gaumen aus. er streckt sich in die Lange und schwankt aromatisch
zwischen Hell und Dunkel. Sein seidiges Mundgefuhl wird nicht ansatzweise nicht gestért von einem sehr seichten Tannin, das such mit angenehmen Bitterstoffen daherkommt. Die

Sauerkirsche reif3t das das aromatische Ruder um. Mit feinen Kréuterakzenten versehen, wirkt er so sehr kleinbeerig und animiert enorm. Seine Eleganz und subtile Wirzung hallen



minutenlang nach.



