Zind-Humbrecht

Pinot Gris Clos Windsbuhl

() 2021, 750 ml
©  Frankreich, Elsass
3 9950302311

% Pinot Gris/Grauburgunder

Alkoholgehalt: 13,0 %
Restsiife: 2g/l
Gesamtsaure: 5.8 g/l

Speisempfehlungen

von Christina Hilker
Confiertes Eigelb in Miso-Ol Blumenkohl und
Lauchbutter

(GemiUse & Vegetarisch)

Udon-Nudeln mit Garnelen, Shiitake-Dashi und
Bonito Flocken

(Meeresfruchte)

Seezunge mit Seeigel Hiihnerhaut Kruste und
Kartoffelschaum

(Fisch)



Verkostzngsnotizen

von Christina Hilker vom 07.05.2023

Info zum Wein:
Olivier Humbrecht:

Der Clos Windsbuhl genief3t aufgrund seiner Hohenlage und der Néhe zu den Vogesen eine spéate Reife, weshalb Rebsorten wie der Grauburgunder in der Vergangenheit bevorzugt
wurden und auch heute noch die am meisten angebaute Rebsorte auf dem Clos darstellen. Wie auf vielen anderen Terroirs, wird die Reifung der Trauben durch den aktuellen
Klimawandel beeinflusst: Die Ernte findet eher friiher Anfang/Mitte September als Mitte Oktober oder spater statt. Diese Entwicklung ist sehr glinstig fir die Erzeugung trockener

Weine, da die Botrytis (Edelfaule) immer seltener auftritt.

Info zum Ausbau:

Dieser Weinberg wurde in der Vergangenheit viel spater geerntet und brachte oft sehr stile Weine im Stil einer Spatlese hervor. Die Entwicklung des Klimas ist heute viel glinstiger fur

die Erzeugung von trockeneren Weinen in den letzten Jahrgéngen, wie der 2021 zeigt.

Farbe:
Leuchtendes helles Goldgelb.

Nase:

Der 2021er Pinot Gris Clos Windsbuhl verspriht sehr viel Komplexitat und pure Mineralitat im Auftakt. Der Stil von Olivier wird auch im Bereich Pinot Gris noch feiner und préaziser -
Quitte, weif3er Pfirsich, reife Birne, etwas Apfelschale, WeiSbrotkruste und frisch aufgeschlagene Salzbutter. Ein Hauch von Meeresbrise liegt in der Luft und unterstreicht seinen

eleganten Charakter.

Gaumen:

Er schwebt Uber die Zunge mit salziger Note und verspielter Sdure, die helle gelbe Frucht und die feinen malzigen Noten verleihen ihm Wirze und Gerust. Ein Pinot Gris, den man

bereits als Solitér sehr schén geniefien kann und der in Kombination mit aromaintensiver Kiiche zur Hochform auflauft.

Vorheriges Dekantieren |&sst ihn gewinnen, man sollte ihn nicht zu kalt aus grof3en Burgunderglédsern zu genief3en.



