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IRREVERENCE

PEARL MORISSETTE - TWENTY MILE BENCH , KANADA

Tt o sersiite’

Irrévérence heilit soviel wie Respektlosigkeit. Der Name be-
schreibt einen Weg den Francois und sein Team in den letzten
Jahren mit dem ,,Cuvée Blu* (wurde nur ab Weingut verkauft)
beschritten haben, mit dem Ziel in gewissen Partien mit den
Elementen Textur und Gerbstoff zu spielen. Zusatzlich wurden
die Partien in verschiedenen Gebinden (Edelstahl, Quevri und
Beton) ausgebaut. Diese freche, aromatische Blend schimmert
satt golden mit grinlichen Reflexen im Glas. So ungewdhnlich,

wie sich diese Blend anhort, so traumschon prasentiert sie sich

ANBAUGEBIET

Niagara; Twenty Mile Bench

CHARAKTER

Vielschichtig, fruch-
tig, wiirzig, cremig

im Duft und Geschmack. Der Chardonnay sorgt fur die Basis

und verleiht Mineralitét, Riesling gibt Sdure und Aroma, der

Gewdirztraminer sorgt fir Schmelz und exotischen Duft. Ein

kostlicher Wein, durchaus anspruchsvoll, aber nicht verkopft

oder etwa kompliziert. Echter Spaf3 im Glas, und davon reich-

lich. Ungeschont und unfiltriert abgefiillt.

IMPORTIERT DURCH
Wein am Limit, 20251 Hamburg

LAGERFAHIGKEIT

5-10 Jahre

APPELLATION
VQA Niagara Peninsula

HOHE UBER NN
120 - 180 Meter

ABGEFULLT DURCH

Pearl-Morissette,
CAN-3953 Jordan Road, Jordan

EMPFOHLENES TRINKGLAS

Burgunderglas

14% Gewdirtztraminer

geschwefelt und ohne Schénung und Filtra-
tion abgefillt.

KLIMA ZERTIFIZIERUNG FERMENTATION KARAFFIEREN
GemaBigt Kontinental . Spontane, rebsortengetrennte Fermentation

Ohne Zertifikat ’
beeinflusst vom Lake Ontario in Edelstahl,- Quevri- und Betongebinden Ja
BODEN REBSORTE AUSBAU EMPFOHLENE

TRINKTEMPERATUR

Kalk, Lehm, Schiefer 64% Riesling, 6 Monate im Edelstahltank, in Quevri-Am-

22% Chardonnay, phoren und im gebrauchten Fuder. Minimal 10-14°C

Dieses kleine Weingut ist mit Sicherheit der grof3te Exot im
Programm von Wein am Limit und gleichzeitig wahrscheinlich
die groRte Uberraschung. Selbst gestandene Weinkenner
mussen alles verwerfen, was dem gangigen Klischee Uber
kanadische Weine — und Wein Uberhaupt - entspricht. Francois
Morissette ist kein Anfanger und das beweist der ehemalige
Sommelier mit grof3er Stilsicherheit und Talent. Sein Handwerk
lernte er 10 Jahre lang bei einigen der berihmtesten Weingu-
tern des Burgunds. Guy Roulot, Christian Gouges und Frederic
Mugnier von Chéteau de Chambolle waren seine Arbeitgeber.

Auf www.weinamlimit.de weiterlesen.
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https://shop.weinamlimit.de/pearl-morissette/

