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Secco - entalkoholisiert

Alkoholfrei 80901
Deutschland 0,750
2023 38,0 g/l
Riesling 16 g/l
Perlwein mit zuges. C02 3-5°C °C
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MARKUS MEIER

DAS WEINGUT AUS SUDFRANKEN

Beschreibung

Unser entalkoholisierter (weiBer) Secco ist sowohl feinfruchtig wie auch feinprickelnd und iiberzeugt durch eine frische
Spritzigkeit im Glas. Er stammt aus fruchtigen Riesling-Trauben, welchen der Alkohol durch ein neuartiges, besonders
schonendes Verfahren entzogen wurde, sodass das feine und charakteristische Aroma eines Rieslings erhalten bleibt. Wir
sind besonders stolz, Euch unsere neue Produktkategorie der alkoholfreien eine zu prasentieren. Fiir unbeschwerten Genuss
als perfekte Alternative! Beschreibung: Strahlendes Strohgelb mit zitrusfarbenen Reflexen. Fruchtig-duftige Nase mit Noten
von frischen Apfeln und Birnen sowie Weissdorn. Dazu etwas Honig und ein Hauch Zitrusfruli chte. Am Gaumen frisch-fruchtig,
mit feiner Frucht, einer gut gepufferten Sallure und tollem Schmelz. Wieder gelbe, reife Friichte sowie florale Noten.
Appetitanregendes, saftiges Finale mit ausgesprochen hohem Trinkfluss. Wein & Speisen: Dieser frische Secco passt
hervorragend als Aperitif sowie als Begleiter zu leichten Vorspeisen und ist die perfekte Alternative, wenn man keinen

Alkohol trinken darf bzw. mag. Ideal auch zum Mixen von alkoholfreien Cocktails.

Boden
Die Trauben fuir unseren Secco stammen aus verschiedenen Weingal rten mit Gipskeuper- und Muschelkalkbdden. Diese

Bodenkombination bietet eine perfekte Basis fuBBr einen kraftvoll - wiirzigen Wein mit viel Frucht.

Ausbau

Die Trauben fullr den Secco wurden Ende August gelesen. Vor der eigentlichen Vergai rung werden die Trauben auf etwa 6°C
gekihlt und danach direkt in die Presse gefufIIt. Hier werden diese ohne weitere Mazeration direkt und sehr schonend
gepresst und in Edelstahltanks umgezogen. Die Garung erfolgt bei etwa 16°C, um ein Maximum an Frische zu erhalten. Nach
der Vergall rung wird der Wein fulr etwa 2-3 Wochen unter regelmali Bigem Aufriihren mit der Vollhefe gelagert, was dem Wein
etwas mehr Flle und Charakter verleiht. Danach wird er filtriert, um ihn von der Voll- & Feinhefe zu trennen. Der weitere
Ausbau erfolgt fullr 2-3 Monate im Drucktank, wo der Wein "frizzantisiert" wird - also seine feine und zuruli ckhaltende Perlage
erhald It. Nach Abflllung und einer Flaschenreifung von mindestens 3 Wochen freuen wir uns, Ihnen diesen alkoholfreien

Secco zu prasentieren!

Speiseempfehlung:

Gegrillt, Friichte, Grillabend, Sommerabend, Besondere Anlasse, Aperitif
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