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2022 CREMANT SPATBURGUNDER ROSE BRUT

LESE
BODEN

VINIFIKATION

LAGERFAHIGKEIT

TRINKTEMPERATUR

ANALYSE

BRENNWERT
KOHLENHYDRATE

DAVON ZUCKER

Bio-Sekt / Vegan
Degorgiert im November 2024

Unser Sekt ist Handarbeit!

Er entsteht im Weingut durch traditionelle Flaschengarung.
Handlese von gesunden Trauben und mindestens ein Jahr
Reifezeit auf der Flasche sind Voraussetzung. Die Hefe der
zweiten Garung wird durch aufwendiges Rutteln der Flasche
von Hand und anschliefendes Degorgieren abgetrennt.

Helles Lachsrosa, feinperliges Mousseux. Dezente rote
Frichte, Leichtigkeit und Frische. Zeigt eine gute Lange,
vielseitige Einsatzmdglichkeiten.

Handlese
Kalkmergel mit sandigem Lehm.

Fraktionierte Ganztraubenpressung der kerngesunden
Trauben. Nur die ersten 75 der Pressung werden zur
Sektherstellung verwendet.

Im Frihsommer erfolgt dann die Versektung im Weingut.

Nach dem Degorgieren sollte der Sekte in den nachsten 2-3
Jahren getrunken werden. Aus diesem Grund degorgieren
wir immer nur portionsweise nach Bedarf.

9°C

A 12 %vol - S 6,19/l -RZ 5,2 g/l

100 ml enthalten durchschnittlich:
72,0 kJ (17 kcal)
1,47 g

0,52 ¢
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