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Gewurztraminer issu de raisins récoltés en surmaturité de la parcelle Enate 230.

Un hiver atypique (venteux, sans brouillards, aux températures modérées, une pluviométrie
des plus élevées de ces dernieres années) suivi d'un début de printemps tres pluvieux et
d’un été frais, aux frequents orages en soirée, sont autant de facteurs qui ont retardé de trois
semaines la vendange 2013 qui a finalement commencé le 10 septembre. C’est la vendange
la plus tardive de toute I'histoire d’ENATE et du Somontano.

VINIFICATION

Le raisin, récolté a la main, est égrappé et introduit dans un pressoir pneumatique ou le mout
obtenu est conservé pour qu’il macere avec les peaux et qu’en soit extraite toute la richesse
aromatique que peut renfermer un authentique Gewurztraminer.

Une fois éliminés les résidus solides du jus de raisin, par débourbage statique, le mout nettoyé
realise les fermentations alcoolique et malolactique dans des futs neufs de chéne frangais
sous l'action de la levure, peu résistante a I'alcool, afin de faciliter I'arrét de la fermentation
et conserver les sucres non fermentés. Le vieillissement du vin a été mené a son terme dans
une zone froide de la cave pendant tout I'hiver 2014 pour obtenir une stabilisation naturelle
du vin et éviter les dépbdts tartriques au fond de la bouteille. Apres vieillissement en fut, le
vin est clarifie avec de la bentonite permettant ainsi d’obtenir un vin tres ample et lumineux.

MISE EN BOUTEILLE
Janvier 2015.

DEGUSTATION

Un ardome intense, caractérisé par des notes de miel, de fruits confits, d’agrumes et de
touches fleuries. Ce caractere intense du cépage est renforcé par les notes grillees et
épicées qu’apporte le fut. Excellente densité sur le palais. Magnifique équilibre acidité-sucre,
tendant davantage vers la fraicheur et le caractere nerveux que vers le caractere liquoreux.
Glycérique, gourmand et rafraichissant a la fois.

IMPRESSIONS DU CHEF DE CAVE
Vin glycerique et rafraichissant, le vrai vin gourmand d’ENATE.

SUGGESTION D’ACCOMPAGNEMENT
Dégusté bien frais, autour de 6°C, il accompagne a la perfection aussi bien le foie-gras et les
fromages bleus que les desserts. Il est idéal pour rehausser le gouit des salades de fruits.



