BRUT vom STEIL solveigs

PINOT BLANC ENOIRS PINOT NOIR | RHEINGAU

NATURHERB

> ©

dersekt d|esektherstellung
BRUT vom STEIL. Ein Blanc de Noirs, der nicht mehr : Der allererste Schaumwein der Welt wurde durch Zufall erfunden, als allein der natdrliche
braucht, als die Traube selbst. 100% natirliche Ver- Restzucker in der Weinflasche eine natiirliche zweite Garung ausldste. Pldtzlich entstanden
garung des traubeneigenen Zuckers. Naturherb. Ein Perlen und der Wein dnderte seinen Charakter. Bei dieser urtraditionellen ,Méthode dergeschmack
geschmacklicher Spiegel seiner Herkunft, verbunden : Ancestrale” entsteht das Mousseux ausschlieRlich durch die Vergarung des natirlichen BRUT STEIL ist leicht,
' N . . vom
mit der urtraditionellen Methode der Sektbereitung. Ein Traubenzuckers. Der Alkoholgehalt bleibt mangels Zusatz von Hefe und Zucker nur der des erfrischend. naturherb
N - it leichter Hefe-Opal : Weines. BRUT vom STEIL hat einen Alkoholgehalt von nur 11,5%vol und enthdlt keinerlei : ' '
aturereignis - mit leichter Hefe-Opaleszenz. 7Usitze Gepragt von reifen Pinot-Noir-
: : : Trauben, feinen Hefearomen
dername 'dasreifelager und einer eleganten
BRUT vom STEIL - bringt Produktart, Geschmack und : Nach schonendem Keltern der Pinot-Noir-Trauben zu einem ,Blanc de Noirs* beginnt Le|cht|gkel|.t.Wahrend die
Herkunft auf den Punkt. © die erste Gdrung im Tank, um dann die malolaktische Girung im Holzfass fortzusetzen. i Spontangdrung den Charakter
© Das Mousseux entsteht schlieRlich nach der Flllung bei der Vergirung des restlichen i der Herkunft fordert, behalt
traubeneigenen Zuckers in der Flasche (ohne Zusatze). : der Sekt durch den Verzicht der

:LTIL,tI’ane 18 Monate Reifelager auf der eigenen Hefe in der sonst Ublichen zuckerhaltigen

Pinot Noir. 100%. Blanc de Noirs. © Originalflasche verfeinern kontinuierlich das Mousseux, NATURHERS :  Dosagezugabe - seine
: © besondere Leichtigkeit.

Ein Sekt flir Connaisseurel

: : die Aromatik der durch den Hefestoffwechsel ent-
’derweinberg stehenden Sekunddararomen und die geschmackliche
: : Verbindung zu einem grofken Ganzen ...

Der Sekt entsteht aus etwas friher gelesenen Pinot-

Noir-Trauben - schon frihzeitig dazu bestimmt, ein da5degorg|eren 1L15re|fepotenz|al
il i i VOM STEIL

Sekt zu werden. Natdrlich vom roten Phyllit-Schiefer. : Vor dem Degorieren werden die Flaschen lediglich O S © Aufder Hefe lagernd:

: einige Zeit auf den Kopf gestellt, um die Hefe im . unbegrenzt. Nach dem
Alle  Weinberge werden nach einem eigenen : Flaschenhals zu sammeln. Auf das sonst ibliche solveigs © Degorgieren sollte der Sekt
kompromisslosen Naturkonzept bewirtschaftet. Nach : Ruttelverfahren wird verzichtet. SchlieRlich wird ,

iy . . , : . . o innerhalb von 6 Monaten

mehrjdhriger Umstellungsphase ist solveigs seit 2013 :  BRUT vom STEIL degorgiert - und bleibt wie er ist: :

: Brut Nature. : getrunken werden.

als 6kologischer Weinerzeuger zertifiziert.

dietechnischen daten
Flasche: Champagnerflasche| antikgrin Flascheninhalt: 750 ml Verschluss: Naturkork | Zinnkapsel Verpackungseinheit (750 ml): 6 Flaschen



