Clemens Busch
Speisempfehlungen
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Griine Gazpacho mit Ziegenfrischkase, Apfel und

Reserve

Grissini
(GemiUse & Vegetarisch)

) 2015, 750 ml
Fines-de-Claires-Austern mit rosa Grapefruit-Filets

£ Deutschland, Mosel
(Meeresfriichte)

Sekt

HT

£ 9912014264 Gebratene Jakobsmuschel auf Wakame Salat mit

% Riesling Orangenspalten
(Meeresfrichte)

Alkoholgehalt: 1.150,0 %

RestsiiBe: 0g/l

Gesamtsaure: 0g/l
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Verkostzngsnotizen

von Christina Hilker vom 06.06.2023

Infos zum Sekt:

Der Grundwein, Riesling aus dem Jahrgang 2015, reifte zwei Jahre im Holzfass, anschlielende Abflllung zur zweiten Gérung in der Flasche, degorgiert wurde er im April 2023, keine

Dosage.

Farbe/Aussehen:

Tiefes Goldgelb; feinperliges, breitgestreutes Mousseux.

Nase:

Der 2015er Riesling Sekt brut nature Réserve von Clemens Busch zeigt sich Uberaus saftig und wunderschdn expressiv. Reifer Apfel trifft auf Orange, Mango, Honig und eine Wiese voller
Gréser und Bluten. Kompakt wird das Ganze eingefasst von einprégsamer Mineralitat, kihlen, steinigen Noten und Ankldngen von Brotkruste, hellem Tabak, getrockneten Austernschale

und Algen.

Gaumen:

Am Gaumen die saftige Fruchtfille, die sich bereits in der Nase angekindigt hatte, eine perfekte Perlage, sehr gut integriert und Uberaus anregend. Seine komplexe und weinige
Struktur zeigt sich voller Intensitat mit viel Gripp, Salzigkeit und Tiefe. Clemens setzt hier echte Maf3stdbe mit einem fantastischen Winzersekt, der in Kombination mit Kulinarik zur

Hochform auflauft.

Nicht zu kalt aus bauchigen Schaumwein-Glésern oder Burgunder Kelchen geniefien



