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Es war vor etwa 130 Jahren, als unser Urgrofvater Pau Batlle erkannte, dass seine aus der Xarel-lo-Traube gekelterten Weine ein einzigartiges Alterungsvermdgen hatten. Josep Lluis und Bartomeu Gramona
bestétigten diese bemerkenswerte Fahigkeit unserer Xarel-lo-Schaumweine rund 70 Jahre spéater.

Gramona war immer der Meinung, dass die Schaumweine aus dem Penedés jung sein missen und dass die Exzellenz der Schaumweine zu gleichen Teilen vom Boden, dem Klima und dem Menschen abhéngt, sowie von
einem langen Reifeprozess.

Mit dem Ziel, diesen Paradigmenwechsel zu vertiefen, nahmen Jaume und Xavier Gramona 1997 die Idee auf, den Ausbau von Schaumweinen auf ein bis dahin von Weinliebhabern unbekanntes Niveau zu bringen. So
entstand Enoteca Gramona, der erste Schaumwein, der die 10-jahrige Reifezeit des Celler Batlle Ubertreffen sollte.

Mit Enoteca haben wir unsere Erkenntnis bestatigt: Wenn man die Reifezeit eines Schaumweins in der Flasche verlédngert, wird er ausdrucksstarker, behalt aber gleichzeitig eine bewundernswerte Frische, was zu einem
tieferen und komplexeren Trinkerlebnis fuhrt.

Heute kdnnen wir in aller Bescheidenheit sagen, dass Enoteca Gramona die Krénung des Weges ist, den unser Urgrof3vater vor tber einem Jahrhundert eingeschlagen hat, und die bisher beste Arbeit unserer
Handwerker.

Quelle: enotecagramona.com

Farbe:

Silbrig glanzendes Strohgelb mit hellen und zartgriinen Reflexen, bei kleiner Perlage von hoher Taktung. Das Mousseux baut kurz auf.

Nase:

Herkunft pur. Damit stehen auch in Verbindung die deutlichen Merkmale der typischen Rebsorten: Xarel-lo, Macabeo und Parellada, die diese Cuvée dominieren. Reichlich
matritime Aromen offenbart er uns. Austernschale, Gischt, Nori-Blatter und Weizengras sind spirbar zu erkennen. Aus der etherischen Ecke steuern Salbei, Minze,
Eukalyptus, Thymian und Oregano Frische in Kombination mit Wirze bei. Ferndstliche Einschlége zeigt er durch Zitronengras, Ingwer und Koriander. In der Nase ist die
Frucht noch zuriickhaltend. WeiRRer Pfirsich, frisch geschnittene gelbe Apfel, Limonensaft und Abrieb von Bergamotte sind dabei noch spiirbarer. Er hat einen herben, kernigen
Charakter, den ich auf Mandel und den zarten Einfluss der Hefe zuriickfiihre. Frisch und einladend.

Gaumen:



Im Antrunk unterstreicht er dann die gewonnenen Eindriicke. Das Mousseux baut sich am Gaumen sehr gut auf und sorgt dadurch fir Schmelz. Die Frucht wirkt deutlich
intensiver und reifer plétzlich. Bratapfel, kandierte Birne und Quittenkompott mdchte ich hervorheben. Auch frische Nashi-Birne und die vorher genannten Zitrusfriichte
machen sich belebend bemerkbar. Die Kohlensdure setzt dann ein und durchbricht das Mousseux. Dadurch wirkt er schlanker und rassiger. Bei zarter Adstringenz sorgt er fur
viel Animation zum Trinken. Straff und schlank bei hoher Eleganz und Intensitat. Ein klassischer Schaumwein, der keine hohe Komplexitat bendétigt. Durch seine Frische und
Leichtigkeit auch perfekt als Aperitif.



