Naturland

DEGUSTATION

2021
Blanc de Noirs
brut nature

# 97

TRADITIONELLE
FLASCHENGARUNG

Zweite Garung in der Sektflasche nach
klassischer Methode, handgerittelt

REBSORTE

100% Spéatburgunder

HERKUNFT & TERROIR

Auf dem skelettreichen und
kalkhaltigen Terra fusca Boden in
Elsheim gewachsen. Deutscher Sekt
aus eigenen Trauben.

HANDLESE

im September 2021

EDELSTAHL

Ganztraubenpressung und Ausbau mit
langem Hefelager und Batonnage

TIRAGE

Abfillung des Sektgrundweins fir die
trad. Flaschengérung im Juli 2022

DEGORGEMENT

im Januar 2024 nach mehr als 12
Monaten Hefelager

ANALYSEWERTE

ALC 12,0 % vol
S 7,29/
RZ 2,59/l

TRINKREIFE & LAGERUNG

Das empfohlene Trinkfenster fir diesen
Sekt beginnt drei Monate nach dem auf
der Flasche angegebenen Dégorgier-
punkt und endet etwa 24 Monate
danach. Bitte kiihl, trocken und
unbedingt stehend lagern.

BIO-ZERTIFIZIERUNG

Blanc de Noirs lieben wir vom Spatburgunder fruchtbetont, mit leichtem Koérper und
kraftiger Perlage. Der Ausbau im Edelstahl holt die fiir Spatburgunder typische
Himbeer-Nase deutlich heraus. Dazu kommen angenehme Brioche-Noten. Blanc de
Noirs brut nature zeigt sowohl den Jahrgang als auch seine Herkunft unvergleichlich
gut. Obwohl die initialen Saurewerte 2021 vergleichsweise hoch gewesen sind, ist das
Resultat nach dem biologischen Saureabbau leicht cremig und weich. Der karge und
skelettreiche Terra fusca Boden driickt sich mit der charakteristischen dunklen Wiirze
im Mund aus.
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