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Sektexpertise

Pinot Blanc

Pinot Blanc Sekt
- Extra trocken -

1,51

Erzeuger: Pfaffenweiler Weinhaus

Anbaugebiet Baden/Markgraflerland

Analysewerte: Alkohol: 12,5 % vol.
Saure: 6,8 g/l
ReststiRe: 17,3 g/l

Art.-Nr.: 5236

EAN: FI: 4005336 523724

Ktn: 4005336 523794

Wissenswertes

Wie wird aus Wein Sekt? Der Most wird durch Vergarung zu Wein. Um aus
dem Wein dann Sekt zu bereiten, muss eine 2.Garung erfolgen. Diese wird
durch die Zugabe einer Mischung aus in Wein geldstem Zucker und Rein-
zuchthefe eingeleitet. Diese Mischung nennt man Fiilldosage oder Tirage-
likér. Die zur Cuveé vermahlten Weine werden in Flaschen bzw. druck-
sicheren Fassern zur 2.Garung gebracht, bei der die Hefe den Zucker zu
gleichen Teilen in Alkohol + Kohlensdure aufspaltet. Nun wird die
Versanddosage (in der Regel Traubenmost) zugegeben, um den Sekt den
gewlinschten StiBegrad zu verleihen (Brut, Extra Trocken, Trocken usw.).

Beschreibung

Der Pinot Blanc Brut Sekt (WeilRer Burgunder) zeigt ein feines Bukett mit
feinperliger zartgliedriger Mousse. Im Geschmack rassig anregend mit
feinen Fruchtaromen, ausgewogen mit viel Finesse. Er zeichnet sich durch
seinen Korper und seinen nachhaltigen Abgang aus.

Essensempfehlung

GenielRen Sie diesen Sekt vorneweg bei Festen als Aperitif, Appetitanre-
ger, Mixgetrank oder einfach nur so.

Trinktemperatur: 8-10°C

Dieser Sekt enthdlt Sulfite.
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