
PIWI WINE AWARD INTERNATIONAL 2023 - autumn

UNKAPUTTBAR Souvignier Gris Sekt brut nature
Weingut: Weingut und Edelbrennerei Gemmrich

bewertet am 13.10.2023
Gesamtpunktzahl 94 AUSZEICHNUNG: GOLD
Kategorie Sekt
Jahrgang 2021
Hauptrebsorte / Rebsorten Souvignier gris
Qualität Jahrgangssekt
Land - Region Deutschland - Württemberg
Alkohol in vol.% 12,00
Restzucker in g/l 2,00
Säure in g/l 7,00
Schwefel freie/ges. in mg/l
Ausbau Edelstahl

Analyse - Quantitative Einschätzung Ranking - Qualitative Einschätzung
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Klarheit
farblos  - grün - gelb - braun
Farbintensität
gelb-fruchtig
kräutrig
mineralik
gelber Apfel
ganz reife Zitrone
Gesamtintensität
süß
Säure - gustatorisch
Säure Irritation  (Haptik)
Extraktdichte
Bitter
Adstringenz
Phenole / Tannin
Alkoholeindruck
CO2
Intensität / Volumen
Nachhall / Länge
Balance

Zusammenfassung
Stilistik

Begeisterungsindex

Potential Status-quo best-before
2025 2024 2023
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reduktiv - - - oxidativ

modern - - - traditionell

wenig - - - viel
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Beschreibung
Souvignier Gris Sekt – Sekt aus einer PIWI Rebsorte?

Ja ganz gena. Sogar ein Sekt „brut nature“. Vermutlich der erste Sekt aus einer PIWI Rebsorte der brut nature auf
dem Etikett stehen hat. Wieso machen wir das?

Das ist ganz einfach zu erklären. Souvignier Gris ist eine geniale Rebsorte, die schon im Keller und später auch im
Glas eine Kraft ausstrahlt. Die Aromen umspielen nicht nur Nase und Gaumen, sondern den gesamten Raum.
Deswegen steht für uns schon lange fest, dass wir dieser Rebsorte auch endlich Raum für Neues geben wollen. So
eben im Jahr 2021 für unseren ersten PIWI Sekt. – Das Fazit wir als Familie und auch unsere UNKAPUTTBAR Fans
sind begeistert.

Er wurde wie all unsere Sekte nach der Méthode champenoise hergestellt, das heißt auf der Flasche vergoren und
in unseren Weingut von Hand abgerüttelt, natürlich aber auch bereits im Weinberg von Hand selektiert. Danach
durfte der Sekt eine knapp 12 monatiges Hefelager genießen, bevor er degorgiert wurde und damit fertig für den
Genuss war.

Entstanden ist ein kräftiger Sekt, mit einem reichhaltigen Bouquet an Früchten und einer feinen mineralischen
Note. Perfekte für den reinen Genuss, aber auch wunderschön in Kombination mit einem unserer feinen Liköre.Was
den Sekt zu einem echten Highlight eines jeden Sektempfangs macht.


