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Domaine Zind-Humbrecht

Domaine Zind-Humbrecht

Domaine Zind-Humbrecht blev skabt i 1959, da vinmarkerne fra familierne

Zind og Humbrecht blev samlet. I dag drives domainet af Olivier og

Margaret Humbrecht med sønnen Pierre-Emile. Clos Saint Urbain på Rangen,

Brand, Heimbourg og Clos Windsbuhl er eksempler på domainets forskellige

marker og jordbundstyper i Alsace. Arbejdet i markerne er biodynamisk, og

Biodyvin registrerer Domaine Zind-Humbrecht som certificeret medlem. I

kælderen bruges langsomme gæringer og mindst seks måneder på det fulde

bundfald.

Alsace

Alsace ligger i det nordøstlige Frankrig, hvor vinmarkerne følger de

østlige udløbere af Vosges mellem bjergene og sletten mod Rhinen. Vosges

skærmer mod regn fra vest og giver et tørt, solrigt klima med tydelige

kontinentale træk, mens kølige efterårsnætter hjælper druerne med at

bevare syre. Områdets opsplittede geologi skifter hurtigt mellem blandt

andet granit, kalk, mergel, sandsten og ler, så voksestedet kan præge

vinene tydeligt. Alsace forbindes især med druesortsnavne på etiketten og

hvidvin på Riesling, Gewurztraminer, Pinot Gris, Pinot Blanc, Sylvaner og

Muscat, men her laves også Pinot Noir, blandingsvine, Crémant d’Alsace og

koncentrerede søde vine. Stilen kan være knastør, rund, sød eller

eksperimenterende; druen alene fortæller derfor ikke hele historien.

Vinen

En koncentreret og langsomt modnet dessertvin med markant sødme, stor

fylde og en fast indre struktur. Druerne kommer fra Heimbourg, hvor den

vestvendte hældning giver et køligere og mere roligt modningsforløb end

på husets varmere parceller. I 2008 blev frugten angrebet af ædelråd, og

udbyttet endte helt nede på 22 hektoliter pr. hektar. Det gav 224 gram

restsukker pr. liter, men syren holder vinen samlet og giver den dybde,

retning og lang udviklingskraft.

Primære aromaer: Honning, ahornsirup, tørret abrikos, ananas, ingefær

og akacie.

Madforslag: Prøv til modne blåskimmeloste og foie gras eller

crème brûlée.
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Serveres ved cirka 6° i Universalglas.

Drikkes bedst inden 2050.


