CUVEE MARIANNA

HERKUNFT ; V
Terlan, Salum - Buchholz )\_
BODEN

Porphyr, Kalk

CUVEE
Chardonnay, Blauburgunder

AUSBAU
Blauburgunder als WeiBwein ausgebaut,
Chardonnay in Barriques

ERNTEJAHR
Haupternte 2016 mit Anteilen von 2015 und 2014

HEFELAGERUNG
48 -54 Monate

T
LAGERFAHIGKEIT ’//

bis zu 7 Jahre nach Enthefung

%

IDEALE SERVIERTEMPERATUR
6-8°C

ERSTER EINDRUCK

Einer herrlichen und lebhaften Perlage steht ein ausgefallenes und komplexes Bukett
gegeniiber. Im Mund zeigt unser ARUNDA Cuvée Marianna dichte Struktur und
einen Hang zu Fiille und Gehalt. In jeder Phase des lang anhaltenden, opulenten
Abgangs ist dieser Sekt auf Grund seiner Frische, seiner fetten Saftigkeit und Sch-
mackhaftigkeit ein auBerordentliches Produkt.

KULINARISCHE EMPFEHLUNG

Goldbrasse gebraten mit Kartoffelwiirfeln und Artischocken
Lauwarmer Bohnensalat mit gerdsteten Pinienkernen und Rohschinken
Riesengarnelen gebraten mit Gemusestreifen und Mango

ANALYTISCHE DATEN
Alkohol 13,0 % Vol
Gesamtsaure 6,0 gr/l
Trockenextrakt 20,7 gr/l
Dosage 4,09/l

* Die Anteile an Blauburgunder kdnnen je nach Jahrgang und Verfiigung variieren

/

0 1.200 mt
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