Alkohol: 12,2 Vol %

Trinkbar ab: sofort

Optimale Reife: - 2030+
Restzucker: 0 g/1
Bewirtschaftung: Biologisch
Ausbau: Edelstahltank

Boden: Kalkmergel
Besonderes: Minimal geschwefelt |
AB® zertifiziert | ungeschont |
zuckerfrei

Vergarung: Spontan | Naturhefe
Verschlussart: Sektkork
ManVuin®: 1

Schwefel: 1

Schoénung: Leichte Filtration vor
Versektung

pH-Wert: 3,27

0,75l
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Vouvray »BRUT NON DOSE« Méthode
traditionnelle
Francois et Julien Pinon

Der junge Julien Pinon hat nur eine Rebsorte im Anbau: Chenin
Blanc. Er nennt sie »elastisch«, weil er ihr zwischen diesem frth
geernteten, furztrockenen Schaumwein und seinen spat
gelesenen, vom Edelfaulepilz gepragten grandiosen SuBweinen
das gesamte Stil- und Qualitats-Spektrum zu entlocken versteht,
das WeiBwein zu bieten hat. Wie bei keiner anderen weiBen
Rebsorte entscheidet hier der Lesezeitpunkt differenziert und
prazise Uber Stil und Charakter der Weine.

2017 nennt Julien »ein mildes Jahr«. Die Trauben wurden von
Hand gelesen und vor der Kelter sorgfaltig sortiert. Fir diesen
kompromiBlos zuckerfreien »Brut non dosé« wahlt Julien die
besten Trauben mit etwas hdéherem Reifegrad als fur den
klassischen »Brut« aus, um einen Grundwein herzustellen, der
ohne Zuckerzusatz auskommt. Garung und Ausbau erfolgen ohne
Schwefelung spontan auf der eigenen Hefe im Edelstahltank. Im
Januar wird der Grundwein dann leicht filtriert auf Flasche gefullt,
um im klassischen Flaschengarungsverfahren jene Kohlensaure
zu entwickeln, die ihm seine druckvoll feine Perlung verleiht. 3
Jahre reift er auf der Hefe, bevor er degorgiert wird und ohne
Zuckerzusatz in den Handel kommt.

Knochentrocken, nackig und ungeschminkt ist er nicht
jedermanns Sache. Mutig naturlich und spurbar unberthrt von
Technik und »Fortschritt« wirkt er fordernd kompromiBlos, agiert
mundwassernd frisch wie ein Tag am stlrmischen Meer. Ideal zu
Fischsalaten, kleinen salzigen Schmankerln, zu Austern und
frischen Meeresfrlichten - oder - flr Freaks - solo als Aperitif.



