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Riesling Clos Windsbuhl
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®
Alkoholgehalt: 0,0 %
Residual sugar: 8 g/l

Acidity content: 8.3 g/l

Food reccomendations

from Christina Hilker
Risotto mit weiflem Triiffel

(Gemise & Vegetarisch)

Steinbutt im Fenchelmantel mit Riesling-
Schalotten-Sauce und Kaviar

(Fisch)

Junger Fasan auf Wirsing mit Raucherspeck und
Riesling-Sauce

(Wildgeflugel)



Tasting review

by Christina Hilker on 03.05.2019

Info zum Wein:

Der Clos Windsbuhl befindet sich auf einem alten Sedimentkalk aus der Sekundarperiode, sehr hoch gelegen und den Waldrand berthrend, zugleich mit spat reifendem Klima.

Info zum Ausbau:

Die Bodenzusammensetzung beeinflusst den Charakter dieses Weines insofern, dass der magnesiumreiche Boden der Struktur ein gewisses ,kdrniges” Element verleiht und auch eine

saure Saure, die gelegentlich dazu fihren kann, dass die Garung fraher aufhort.

Farbe:

Dichtes, leicht gedecktes Goldgelb.

Nase:

Die Nase des 2018er Riesling Clos Windsbuhl fordert die Karaffe ein, denn erst mit dem nétigen Sauerstoffkontakt beginnt sich dieses Monument vom Kalkstein zu offenbaren. Wenig
Frucht, dafiir zunachst Noten von Mandeln, hellen Nissen, Weinhefe, zart rauchige Anklénge und heller Tabak dringen aus dem Glas hervor. Nach langerer Offnung dann Pomelo, rosa
Grapefruit und kleine rote Apfel. Dichte, Tiefe und liberbordende Mineralitat sind die Attribute, die diesen spektakuldren Wein pragen, der bereits zum jetzigen Zeitpunkt Groes im

Duft verspricht.

Gaumen:

Markant, sehr trocken und unglaublich prazise mit fordernder Wiirze und kristalliner Salzigkeit trifft er auf die Zunge und bringt den Speichel sofort zum FlieBen. Ahnlich wie in der Nase
ist er von nussigen, wirzigen und hefigen Noten geprégt. Die Frucht, noch diskret im Hintergrund, erinnert an Zitrus und Apfelschale. Man sollte diesen fast burgundisch anmutenden

Tropfen zunéchst ein paar Jahre im Keller vergessen, er wird es uns mit einer wahren Explosion an Vielschichtigkeit danken.

Empfehlung:



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

geniefien.



