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-,Maximaler Ausdruck der Grundweine*

So konnte die Maxime lauten, die diesem Sekt als Grundlage dient.
Die handgelesenen Trauben fiir unseren Sekt stammen aus alten Ries-
ling Anlagen und werden mittels Ganztraubenpressung und langer Rei-
fung im Tonneau in Ihren verschiedenen Pressfraktionen ausgebaut.
Die Versektung der Grundweine erfolgt nach der klassischen traditio-
nellen Methode mit mindestens 32-monatigem Hefelager, welches dem
Sekt seine filigranen Riesling Aromen verleiht. Die handgeriittelten
und degorgierten Flaschen zeigen eine gut balancierte Riesling Siure.
Bedingt durch diese klassische Ausbaumethode erhalten unsere Sekte
stets eine feine Perlage, welche die nuancenreiche Mineralitit perfekt
unterstreicht.

Der noch junge Sekt zeigt helles Strohgelb mit jugendlichen Griin-
reflexen im Glas. Leicht hefig, wilde und ausgeprigt kriutrige Nase,
Salbei und Rosmarin als auch Apfel und Aprikose. Im Gaumen stellt
sich dezente Kamille- und Salbeiwiirze ein, verschwindet aber gleich
wieder hinter einer ausdruckstarken nussig hefigen langanhaltenden
Komplexitit, die man bei einem solch feinen und leichten Sekt (12,0
% Alk.) gar nicht vermutet. Salzig- mineralische Tiefe, die die Kraft
der Grundweine zeigt und verbunden mit der harmonischen Siure
jegliche Dosage iiberfliissig macht.
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Mindestens 32 Monate auf der Feinhefe

Alk 11,5%
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