
Dieser gelb bis goldgelb leuchtende Gewürztraminer überzeugt mit 
seinem ausgeprägten Bouquet von reifen Trauben und kandierten 

Früchten, das von feinen Honignoten und Noten von orientalischen 
Gewürzen, Salbei und Rosenblättern begleitet wird. Er ist ein 

vollmundiger und harmonischer Wein mit nachhaltigem Abgang.

Die temperaturkontrollierte Gärung (18 °C) von 10 Tagen erfolgt im 
Betonbehälter. Danach folgt bis zur Abfüllung eine viermonatige 

Reife der Assemblage auf der feinen Hefe.

Kalkschotterböden aus Moränenablagerungen in Entiklar und 
lehmige Böden in Kurtatsch

100 % Gewürztraminer

bis 3 Jahre

10 - 12 °C

Pergel und Drahtrahmen
3.500 - 7.000 Rebstöcke/ha
Pflanzjahr: 1982 und später

Hanglagen in Kurtatsch und Entiklar
260 - 470 m

65 - 75 hl/ha

Alkohol = 14,0 %vol
Gesamtsäure = 5,2 g/Liter
Restsüße = 4,3 g/Liter

Aperitif! Asiatische Küche, Krustentiere, 
Gänseleberpastete
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