SENSORISCHE BESCHREIBUNG Weinnummer
Ein ausgereiftes Rieslingbouquet pragt den Charakter dieses Sektes. Der 37
grune Apefel des Rieslings zeigt sich immer noch, gepaart mit frischen,

exotisch angehauchten Noten und dezent malzigen Haselnussaromatik. Rebsorte

Das ausgepréagte Mousseux ist typisch fur die traditionelle Riesling

Flaschengdérung. Die Dosage "Brut" bringt eine feine, minimale SufR3e an

den Gaumen und rundet das Geschmackserlebnis ab. Weinlinie
Sekt

ALLGEMEINES

Rieslingsekt ist der Klassiker der deutschen Sekte. Durch seine prdgende  Inhalt
und lebendige Fruchtsdure ist der Riesling geradezu pradestiniert fur die 750 ml
Herstellung vibrierender und quirliger Sekte. Die Trauben fur den

Grundwein werden fruh gelesen, um die knackige Séure zu erhalten. Auch  Alkoholgehalt
die Aromen bleiben so herrlich frisch und erinnern an grunen Apfel und 11,5 % vol
frischen Pfirsich.

Sduregehalt

VINIFIKATION 7,4 g/
Die Trauben wurden in der Lage Durkheimer Steinberg gelesen und
behutsam gekeltert. Nur die bei niedrigem Pressdruck ablaufenden Restzucker

ersten Fraktionen finden Verwendung, da sie wesentlich filigraner sind als 5,0 g/I
spdtere Anteile. Nach der gezugelten Weinvergdrung in unserem Keller

reift der Grundwein Uber mehrere Monate auf der Vollhefe heran und wird  Allergenhinweis

nahezu ohne Schwefel ausgebaut - ein Verfahren, dass den spéteren Sulfites
Sekten ihre unverkennbare Brioche- und feine Haselnussaromatik
verleiht. Selbstverstdandlich wird dieser Sekt in traditioneller Losnummer

Flaschengdrung hergestellt, bei dem der Grundwein im zeitigen Fruhjahr 21028-DEG_05_24
in die Sektflaschen gefullt, mit Hefen versetzt und mit einem Kronkorken

verschlossen wird. Nach der angestrebten Gar- und Lagerzeit werden die EAN

Flaschen kopfuber auf ein Ruttelpult gestellt und in Handarbeit 0705632774656
"geruttelt". Dabei sinkt die Hefe als "Depot" in den Flaschenhals. Nach

etwa drei Wochen Ruttelzeit wird kurz der Hals tiefgefroren, die Flasche EAN-Verpackung
kann nach oben gedreht werden und der Kronkorken mit dem daran 0705632774663

festgefrorenen Hefepfropf entfernt ("degoriert"). Durch den Uberdruck
fliegt der Hefepropf aus der Flasche - der Sekt ist "entheft"!.
AnschlieBend wird die Flasche beigefullt, verkorkt, etikettiert und ist
damit fertig zum Genuf und sollte binnen ein bis zwei Jahren getrunken
werden. Auf dem Ruckenetikett unserer Sekte wird der Beginn dieser
Frist mit dem Kurzel: "Deg." und folgend des Monats und Jahres
angegeben.

ANGABEN GEMASS LEBENSMITTELINFORMATIONSVERORDNUNG

Bei allen Weinen handelt es sich um deutsche Erzeugnisse. Alle unsere Weine, Sekte und Perlweine mit zugesetzter
Kohlensd&ure enthalten Sulfite und Alkoholgehalte zwischen 7,0 %vol und 14,5 %vol, Brande bis zu 42 %vol. Weitere
nach der Lebensmittelverordnung vorgeschriebene Informationen zu unseren Produkten kénnen Sie ganz bequem
telefonisch unter 06322 5830 oder per E-Mail unter info@weingut-egon-schmitt.de erfragen.
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