HOFFERLE

TRAPICHE SEKT - Extra Brut

Rebsorten: 70 % Chardonnay, 20 % Semillén, 10 % Malbec
Weingarten: Coquimbito und Maipu/Mendoza
Boden: Lehm, darunter Kies

Herstellungsprozess

Handlese

Entrappung

Kihlung des Mostes

Pneumatische Pressung
Kaltestabilisierung

Garung mit ausgewahlten Hefen bei 16° C
Leichte Klarung

Zweite Garung mit Methode ,,Charmat Lungo” in kleinen Tanks
Kontakt ,sur lie” 120 Tage

Abfillung in Flaschen

Durchschnittliche Analysenwerte
Alkohol 13,0% vol.

RestsuRe 5,2 g/l

Gesamtsaure 6,4 g/I

Verkostungsnotizen

: Typische Aromen des Chardonnay nach Apfeln und Ananas,
cnauPARATEE kombiniert mit der Fille von Semillén und Malbec. Frisch, groRer
Korper, langes Finale. Trocken.
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Empfehlung
Exzellent als Aperitif. Guter Begleiter zu Austern, Krustentieren,
auch zum Dessert aus frischen Frichten.

Serviertemperatur: 6 — 8°C
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