Art. Nr. 3.279

Sommelier
Vividus
empfiehit:

Deutschland / Baden / Ortenau
Spatburgunder WeifSherbst

halbtrocken
Jahrgang 2015
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Weingut Weinmanufaktur Gengenbach — Das milde Klima,g#igchltzten Lagen und die vielen

Sonnenstunden pragen die Region rund um Gengenbade optimalen Voraussetzungen erkannten

bereits die Benediktinermdnche vor tber tausencedalnd erhielten im Jahr 888 den Weinzehnten
durch Kaiserin Richardis. Die Weinmanufaktur Gerggarih-Offenburg vereint den Winzerkeller
Gengenbach, Zeller-Abtsberg und Fessenbach. Saamitler Grundstein fur die Weinkultur in der
Ortenau gelegt. Eine unzertrennliche Verbindungsehén Gengenbach und dem Wein war
geschaffen. Dieser Tradition verpflichtet ist diethe und die Leidenschatft aller Winzer zum Wein
unverandert und in seiner Intensitat, immer glgjehlieben.

Weinbeschreibung Es ist doch nie zu spéat fir einen guten Spatindgr WeiRherbst. Auch der

Gengenbacher Spatburgunder WeilRherbst halbtrodtesoieiner, fir den es nie zu spat ist. Diese
Qualitat zeichnet sich bereits auf den ersten Béibk wenn der Rosé sich ins Glas ergie3t. Dann
namlich verwdhnt er das Auge mit einer klaren unéftigen Lachsfarbe, die schon die Fruchtigkeit

des Gengenbacher Spatburgunder WeilRherbst Halbtmogkrmuten lasst. Die Fruchtigkeit, die sich i
. . . . .. . . . -PATBURGUND!
im Bouquet wiederfindet, wenn sich SiRkirscheng rdbhannisbeeren und Erdbeeren zu einem WEISSHERBST
duftenden Fruchtkorb zusammenfinden, um die NaseWeinkenners zu umschmeicheln. Und gder Qul
Gengenbacher Spatburgunder Weiltherbst Halbtroakiéaltet seinen Charme noch weiter, und zywar .

auf der Zunge, wo der badische Spatburgunder einmahl durch frische Fruchtigkeit begeistert

Name / Lage: Gengenbacher
Rebsorte: SPATBURGUNDER WEISSHERBST
Geschmacksrichtung;  halbtrocken

Flascheninhalt: 1,0 Liter

Analysewerte: Alkohol: 11,5%Vol. — Saure: 6,4 giRestzucker: 19,2g/l
Serviertemperatur: 8°-10°C

Weinreifung: Ausgebaut im ,EDELSTAHL"

Verschlussart: Schraubverschluss

Allergene: Enthalt Sulfite

Vegan: Nein, kann Spuren von Eiweil3, Gelatine unidhventhalten

Pasteten von Wild, Kaseauflaudtiniertes, Gefligel gedinstet und
gekocht, Braten vom Schwein. Idealer Partybegleiter
H&ahnchenbrustfilet ,Sommerlich*
Karge Granitverwitterung brlaigem Granit
2018

Gourmetempfehlung;

Rezeptempfehlung:
Bodenbeschaffenheit:
Reifepontential:

Bewertungen: Sommelier Vividus gibt 5,2/6,0 Punkten
Herstellef Weinmanufaktur Gengenbach
Inverkehrbringer www.weinmanufaktur-gengenbach.de
Preis: Auf Anfrage info@vividus-natuerlich.de

©11/16 Klaus Lobbe Wie Ubernehmen keine Haftiimgrrtimer, Druckfehler und
Preisdnderungen.

OO0
(61)

O
WEINMANUFAKTUR

GENGENBACH

Weinbaugebiet
DEUTSCHLAND
WURTTEMBERG /
Ortenau
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»vividus-natiirlich® * - lebend, naturgetreu, munter, so wie die Natur es gibt

Weinfachagentur Klaus Lobbe * Miihlenstrafde 45a * 58285 Gevelsberg

Telefon: 02332 / 551276 * E-Mail: kur.loebbe@t-online.de * www.vividus-natuerlich.de




