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Beschreibung

Helles Strohgelb mit zitrusfarbenen Reflexen. Fruchtig-duftige Nase mit Noten von frischen Apfeln und Birnen sowie etwas
Brioche. Dazu Melone und ein Hauch Zitrus. Am Gaumen frisch-fruchtig, mit kréftiger, aber feiner Perlage. Elegante Frucht,
gut stlitzenden Saure und toller Schmelz. Wieder gelbe Friichte, deutliche Hefenoten vom Ausbau sowie etwas Apfel-Tarte.
Langes, feinperliges Finale mit viel Klasse. Wein & Speisen: Dieser tolle Winzersekt passt hervorragend zum AnstoBen und

GenieBen, aber auch als Aperitif und Begleiter zu leichteren Gerichten.

Boden

Die Trauben fir unseren Blanc de Noir sind auf einen ausgesprochen kargen, steilen und verwitterten Muschelkalkboden mit
hohem Skelettanteil gewachsen. Dieses extreme Terroir ergibt mineralische, strukturierte und tiefgriindige Weine mit viel
Potenzial. Der Filetstlick im Sommerh@duser Steinbach ist nochmals skelettreicher, als im tibrigen Hang, wodurch der Wein

noch praziser und dichter wird.

Ausbau

Die Trauben fir unseren Blanc de Noir wurden bereits Anfang August gelesen. Hierbei geht es um eine gute Balance
zwischen Zuckereinlagerung und Saurehaushalt in den Trauben, weniger um die physiologische Reife, um schlussendlich
einen schlanken, eleganten Sekt produzieren zu konnen. Die Trauben werden vor der Vergérung auf etwa 6°C gekiihlt,
entrappt und gepresst. Der Most, ohne die roten Schalen vom Pinot, wird daraufhin in Edelstahltanks umgezogen um
komplett hell zu bleiben. Hier erfolgt die alkoholische Garung sowie der biologische Saureabbau (BSA). Dieser Wein ergibt
den sogenannten Grundwein mit etwa 8-9% Alkohol. Nach einem Ausbau von etwa 2-3 Monaten wird der Wein fir die zweite
Géarung in Schaumweinflaschen umgefiillt und fir mindestens 9 Monate inklusive der Vollhefe gelagert. AnschlieBend wird
die Hefe degorgiert und mit dem gleichen Schaumwein aus einer anderen Flasche wieder aufgefiillt. Nach einer weiteren

Flaschenreifung von mindestens 1 Monat freuen wir uns, lhnen unseren Sekt zu prasentieren.
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