
ÉTIQUETTE 

Réalisée  pour  ENATE par Vicente 

Badenes. 

PRÉSENTATION 

Bouteille de 75cl. 

DISTINCTIONS 
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CÉPAGE 
100% Gewürztraminer. 

VINIFICATION  
Les baies, récoltées bien mûres, sont introduites dans un pressoir 
pneumatique pendant cinq heures pour une macération pelliculaire 
(connu comme « Skin – contact », en anglais). Après un 
débourbage à 8ºC, le moût clair va alors fermenter grâce à l´action 
des levures sélectionnées (Saccharomyces cerevisiae, cepa prise 
de mousse) dans les cuves inox et à une température contrôlée de 
16ºC. Après la fermentation, le vin est clarifié à l’aide de bentonite et 
stabilisé à –5ºC pour éliminer l´excès de bitartrate de potassium. 

MISE EN BOUTEILLE 
Novembre 2011. 

DÉGUSTATION 
La Gewürztaminer, chef-d’oeuvre de la viticulture alsacienne, bien 
adapté au vignoble d´ENATE, est un vin qui présente des arômes 
épicés (würzig, en allemand). Riche en  nuances  florales, onctueux 
et velouté en bouche, avec d´élégants arômes de roses et d’épices 
qui donnent une finale  enveloppante et soyeuse. 

IMPRESSIONS DU CHEF DE CAVE 
Une authentique symphonie florale, à déguster l´été sur une 
terrasse ou pour accompagner un plat de cuisine orientale. 

SERVICE 
Autour de 8º-10ºC. Excellent comme apéritif mais aussi avec des 
fromages puissants, des salades de fruits ou des plats exotiques. 
 


