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Weinpass

Weisser Burgunder Sekt Brut 0,75 Ltr.
SCHMITT

Artikel Nr.: 35 &
Amtl. Priifnr.: fs
Vorhandener Alkohol: 13,0 %vol. WEISSER
FruchtsiiRe: 10,0 g/l BU RBGRUUNTD ER
Fruchtsauren: 6,7 gl
Extrakt zuckerfrei: 22,6 g/l
empf. Trinktemperatur: ° Celsius beste Trinkreife im Jahre: sofort

Allgemeines:

Der Weisse Burgunder ist eine hervorragende Rebsorte zur Sektbereitung. Die feinen Fruchtaromen, die
Leichtigkeit des Weines und auch die zuriickhaltende Saure machen den verwendeten Grundwein zu
einem optimalen Ausgangsprodukt. In einer ausgesuchten satinierten Flasche vergoren und
handgeriittelt immer wieder etwas Besonderes.

Weinausbau & Reifung:

Ein echter deutscher handgerittelter Winzersekt. Nach der geziigelten Weinvergadrung in unserem Keller
wird dieser Sekt in traditioneller Flaschengarung hergestellt. Dabei wird der Wein in die Sektflasche
gefiillt, mit Hefen versetzt und mit einem Kronkorken verschlossen. Nach der 12-18 monatigen Gar- und
Lagerzeit werden die Flaschen kopfiiber auf ein Riittelpult gestellt und in Handarbeit "gerlittelt". Dabei
sinkt die efe als "Depot" in den Flaschenhals. Nach etwa drei Wochen Riittelzeit wird kurz der Hals kurz
eingefroren, die Flasche kann gedreht werden und der Kronkoren mit dem festgefrorenen Hefepfropf
entfernt ("degoriert").Anschliefend wird die Flasche eventuell mit einer Dosage (SiiRe) versetzt, verkorkt,
etikettiert und ist damit fertig zum Genul?.

Beschreibung des Geschmacks:

Ein eleganter, spritziger Sekt. Durch die traditionelle Flaschengarung ist die Kohlensaure wunderbar
feinperlig eingebunden. Kastanienbliiten, Flieder und Stachelbeeren im Duft, im Geschmacl leicht
nussig, aber weich und kraftvoll.

Trinkempfehlung:
Zu vielen Speisen, Jakobmuschel und Garnelen...



