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Weinstadt, 27. Mai 2021
Sehr geehrte Weinprobenteilnehmerin, sehr geehrter Weinprobenteilnehmer,
liebe Fans der prickelnden Erlebnisse,

vielen Dank, dass Sie ein Teil unserer achtzehnten Live-Veranstaltung werden mdchten. Seit langer Zeit wird es
gefordert, nun geben wir dem Wunsch endlich nach: In dieser Probe dreht sich alles um Sekt & Secco! Wir freuen uns!
Damit Sie und mogliche Beiwohnende wieder bestmoglich auf einen schonen Abend vorbereitet sind, moéchten wir
Ihnen hier noch ein paar Informationen zur Vorbereitung an die Hand geben:

Wir bitten Sie, alle Sekte und Seccos im Kiihlschrank auf eine passende Trinktemperatur von ca. 8°C herunterzukihlen.
Fir den Genuss der Produkte empfiehlt sich pro Teilnehmer ein Sektglas, alternativ geht auch ein schmales Weinglas.
Ein weiBes Blatt hilft, die Farbe besser beurteilen zu kdnnen. Ein Wasserglas sowie mehrere Scheiben Baguette helfen,
den Gaumen dazwischen wieder zu neutralisieren.

Die Sekte & Seccos werden in jener Reihenfolge verkostet (die Weine sind zuséatzlich auf den Expertisen nummeriert):

1. 2020er Chardonnay Secco 0,75l
Cuvee ,,R“ Sekt Cuvée de Blanc et noirs b.A. brut nature 0,75l
2019er Zweigelt Rosé Sekt b.A. extra trocken 0,75l
2020er Pet Nat ,, TRY“ Perlwein rosé 0,75l
Syrah ,R“ Sekt b.A. brut nature 0,75I

6. 2019er Muskattrollinger Rot Sekt b.A. trocken 0,75l
Bei den jeweiligen Expertisen finden Sie auch passende Speiseempfehlungen zu den jeweiligen Weinen. Alternativ
bieten wir Ihnen mit der Restaurant-Pizzeria Anni in Weinstadt-Beutelsbach die Moéglichkeit, sich ein harmonierendes
leckeres Menii aus drei Vorspeisenvariationen bestehend aus gebratenen Garnelen in Mandelkruste, Bruschetta mit
Lachs-Tartar sowie traditionellen Hackballchen in TomatensofRe zu einem Freundschaftspreis von 25€ pro Person
vorzubestellen. Wir bitten Sie, das Meni bis zum Mittwoch, den 9. Juni 2021, telefonisch unter der 07151 690595 oder
per Mail an info@restaurant-anni.de vorzubestellen. Das Meni kdnnen Sie am Tag des Tastings, dem 11. Juni, ab 11:30
Uhr im Restaurant in der BuhlstraBe 37 in Weinstadt-Beutelsbach abholen. Des Weiteren haben wir Ihnen ein
Bestellformular beigefigt, falls Ihnen einer der Sekte oder Seccos besonders gemundet hat. Den Live-Stream unserer
Weinprobe finden Sie auf unserer Facebook-Seite ,,Remstalkellerei eG* (https://de-de.facebook.com/remstalkellerei/),
auf unserer Instagram-Seite (https://www.instagram.com/remstalkellerei/?hl=de) sowie auf unserer Webseite unter
,Veranstaltungen” (https://www.remstalkellerei.de/live-tasting).
Wir wiinschen lhnen viel Spaf3!
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Mit freundlichen GruRen
REMSTALKELLEREI eG

i.A. Helen Zupina & Frederic Karberg
Leitung Weinpavillon / Vertrieb Digital

Geschéftsfiihrender Vorstandsvorsitzender: Peter Jung Volksbank Stuttgart eG (BLZ 600 901 00) Kto.-Nr. 1 573 404 004 Offnungszeiten Wein-Pavillon:

Vorstand: Friedhelm llig (Stellv.), Eberhard Heubach | IBAN: DE65 6009 0100 1573 4040 04 | BIC: VOBADESSXXX Montag bis Freitag 09:30 bis 18:00 Uhr
Aufsichtsratsvorsitzender: Stefan Altenberger Kreissparkasse Waiblingen (BLZ 602 500 10) Kto.-Nr. 1 100 002 Samstag 09:30 bis 13:00 Uhr
Amtsgericht Stuttgart IBAN: DE56 6025 0010 0001 1000 02 | BIC: SOLADESIWBN

Genossenschaftsregister-Nr.: 260131 Biirozeiten:

USt.ID-Nr.: DE147 215 574, ILN: 4 000 748 000 009 Steuer-Nr.: 90491/80116, Finanzamt Waiblingen Montag bis Donnerstag 07:30 bis 17:00 Uhr

Freitag 07:30 bis 13:30 Uhr
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1.Gang: Gebratene Garnelen in Mandelkruste

mit schwarzer Mayonnaise

Zutaten fiir 4 Personen

- 8 Riesengarnelen

- 2 Eier (Grof3e M)

- 5 EL Weifdwein

- 5 EL Mehl

- 75 g gehackte Mandeln

- 1 gepresste Knoblauchzehe
- 1 EL Dijonsenf

- 25 ml Sonnenblumendl

- 500 ml Ol zum Frittieren

- Salz & Pfeffer

- 1 EL frisch gepresster Zitronensaft
- 1 Péackchen Sepiatinte

- Balsamico mit Orange

Schritt fiir Schritt-Anleitung

1. Ei, Knoblauchzehe, Dijonsenf und Ol in genannter Reihenfolge in einen Mixbecher kippen. Den Stabmixer bis
zum Boden einfithren, anschalten und dann langsam hinaufziehen (sollte in Summe etwa fiinf Sekunden dauern).
Danach den Zitronensaft zugeben und mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Zum Schluss mit der Sepiatinte
vermengen und beiseitestellen.

2. TK-Garnelen auftauen lassen, frische Garnelen direkt abputzen und bis auf die Schwanzflosse schélen und danach
entdarmen. Danach nochmals waschen und trocken tupfen.

3. Fir die Panade Ei, Wein und Mehl glattrithren und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

4. 500 ml Ol in einem hohen Topf auf ca. 180°C erhitzen. Garnelen durch den Teig ziehen und in den Mandeln
wenden. Im Ol ca. 5 Minuten frittieren. Danach abtropfen lassen und mit der schwarzen Mayonnaise servieren.
Zum Dressieren eignet sich ein Orangenbalsamico.

Harmonierende Weine

Probe Nummer 1: 2020er Chardonnay Secco 0,751

Probe Nummer 2: Cuvée , R Sekt Cuvée de Blanc et noirs b.A. brut nature 0,751
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1. Probe: 2020er Chardonnay Secco

Analysewerte

Restsiifle: 15,7 g/L
Sdure: 5,1g/L
Alkohol: 12,5% Vol.
Rebsorte

Die alte franzosische, weltweit beliebte weifle Rebsorte wurde vor einiger Zeit als
Spontankreuzung zwischen Pinot und der als Ur-Rebe geltenden Gouais Blanc
identifiziert, womit sich die lange vermutete Verwandtschaft mit den Burgundern
bestdtigt hat. Benannt wurde Sie nach einem kleinen Ort in ihrer Heimat Burgund, wo
daraus einige der berithmtesten Weilweine der Welt bereitet werden. Im Remstal bringt
die Sorte meist kriftige und elegante Weine mit bisweilen exotischen Fruchtaromen
hervor.

Secco

Seit einigen Jahren hat sich der Name ,,Secco® fiir den etwas in die Jahre gekommenen,
aber weingesetzlich nach wie vor korrekten Begriff ,,Perlwein® etabliert. Er bezeichnet in
der Regel angenehm-spritzige Tropfen, die auf Weif3- oder Roséweinen basieren. Von
Schaumwein unterscheidet sich Perlwein vor allem durch die Herstellungsmethode: Die
Kohlensdure stammt in der Regel nicht aus einer zweiten Garung, sondern wird meist
zugesetzt. Der Druck muss dabei zwischen 1 und 2,5 bar liegen. Produkte mit einem
hoheren Druck gelten als Schaumweine und werden mit einer speziellen Steuer belegt.

Trinktemperatur 6-8°C

Lagerfahigkeit 2-3 Jahre

Geschmack
Unkomplizierter, erfrischender Chardonnay Secco mit markanter Perlage und fruchtig-
exotischen Ankldngen mit etwas Zitrus; schones Stile-Saure-Spiel.

Essensempfehlung
Ideal zu leichter Sommerkiiche, als Aperitif oder Erfrischung bei Partys — und super fiir

einfach mal so zwischendurch! Mit seiner leichten Art passt er hervorragend zu den = =
Garnelen im Mandelmantel.

Preis 8,60€ brutto (0,751)
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2. Probe: Cuvée »R« Sekt Cuvée de

Blanc et noirs b.A. brut nature

Analysewerte

Restsiife 0,4 g/L
Siure 59¢/L
Alkohol 12,5% Vol.

Traditionelle Flaschengirung

Es beginnt mit der Filllung der zuvor verschnittenen Grundweine auf spezielle
Sektflaschen; jede einzelne erhilt zur Einleitung der zweiten Gérung eine Tirage
(Zuckerlosung mit Hefe) und wird mit einem Kronkorken, der zum Auffangen der
Hefereste eine Plastikkapsel (Bidule) enthilt, verschlossen. Nach ca. zwei Wochen
ist die Garung abgeschlossen, jedoch bleibt der Schaumwein jetzt mindestens 9
Monate lang auf der Hefe (sur lie), bis die Hefe in den kopfiiber stehenden Flaschen
in einem Zeitraum von drei Wochen mit immer steilerem Neigungswinkel in einem
Riittelpult (pupitre) vom Riittler (remueur) langsam abgeriittelt wird (remuage).
Das Entfernen der Hefe, das Dégorgement, erfolgt heute mittels Gefrieren des
abgeriittelten Hefepfropfes, der nach Offnen des Kronkorkens vom Uberdruck in
der Flasche herausgedriickt wird.

Trinktemperatur 6-8°C
Lagerfahigkeit 3-5 Jahre

Geschmack

Der weif3e Cuvéesekt, welcher mit traditioneller Flaschengédrung hergestellt wurde,
vereint die Komplexitit des weiflen Saftes roter Trauben mit der Spritzigkeit der
weiflen Rebsorten. Der Duft erinnert an frische Niisse sowie an leicht zitrische

Aromen und Kirschbliite. Im Geschmack sind die 11 Monate Hefelager durch einen /R
REMSTALKELLERE!

CUVEE »R«

BRUT NATURE
einem vollmundigen und spritzigen Prickler, der durchaus internationale Grofle TRADITIONELLE FLASCHENGARUNG

beweist. Feine Quitte so wie blumige Noten zeichnet diesen Cuvée de blanc et noirs

cremigen Schmelz zu erkennen. Durch die Traditionelle Flaschengirung ist das
Mousseux dieses erstklassigen Sektes ausgepragt und stabil, sie macht den Sekt zu

Sekt weiter aus.

Essensempfehlung
Besonders gut als Aperitif geeignet, aber auch zu Miesmuscheln in Weiflweinsofle
und kleinen Speckwiirfeln oder den deftigen Moules Frites. Auch zu l

Meeresfriichten und feiner Antipasti empfehlenswert, daher auch ein idealer

Begleiter zu den Riesengarnelen.

Preis 14,95 € brutto (0,751)
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2.Gang: Bruschetta mit Lachs-Tartar

Zutaten fiir 4 Personen

- 1 Ciabatta-Brot

- 1 Knoblauchzehe

- Olivenol

- 220 g frischen Rducherlachs
- 2 Stiele Dill

- 1 Bio-Zitrone

- Salz, Zucker, Cayennepfeffer,
- 1 Avocado

- 1 Chili

- 2 Gewlirzgurken

- etwas Sesam

Schritt fiir Schritt-Anleitung

1. Ofen auf 200° C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf die etwa 1 cm dicken Brotscheiben
verteilen und in der Ofenmitte etwa 5 Minuten goldgelb rosten. Danach die warmen Brotscheiben mit je einer
Knoblauchzehe einreiben.

2. Den Lachs in sehr kleine Wiirfel schneiden. Dill fein hacken, von der Zitrone etwas Schale fein abreiben und den
Saft einer Hilfte auspressen. 2 Essloffel Olivendl mit dem Dill, Zitronenschale und -saft vermengen, mit Salz, einer
Prise Zucker und Cayennepfeffer abschmecken. Danach die Lachswiirfel unterheben.

3. Die Avocado halbieren, entsteinen und das Fruchtfleisch herauslosen. Das Fruchtfleisch mit einer Gabel zu einer
Creme stampfen und mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

4. Die Brotscheiben leicht mit der Avocadocreme bestreichen, danach das Lachstartar hinzugeben und zu guter Letzt
mit fein geschnittenen Chiliringen, diinnen Scheiben von der Gewlirzgurke sowie etwas Sesam garnieren.

Harmonierende Weine

Probe Nummer 3: 2019er Zweigelt Rosé Sekt b.A. extra trocken 0,751

Probe Nummer 4: 2020er Pet Nat ,,TRY“ Perlwein rosé 0,75 1
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3. Probe: 2019er Zweigelt Rosé Sekt

b.A. extra trocken

Analysewerte

Restsiif3e: 17,4 g/L
Sdure: 5,0 g/L
Alkohol: 12,0% Vol.
Rebsorte

Die rote Rebsorte wurde 1922 an der Weinbauschule in Klosterneuburg (Osterreich) von
Dr. Fritz Zweigelt aus den Sorten St. Laurent und Blaufrinkisch gekreuzt. Innerhalb
Deutschlands ist Zweigelt besonders in Wiirttemberg sehr erfolgreich. Das erkennt man
auch daran, dass die Remstalkellerei fast ein Viertel der nationalen Zweigelt-Flichen
innehat, quasi als deutscher "Zweigelt-Winkel". Im ertragsreduzierten Weinbau kann die
Sorte farbintensive, korperreiche und lagerfihige Weine mit intensivem Beerenaroma
hervorbringen; Zweigelt gilt auch als gut geeignet fiir den Barrique-Ausbau.

Sekt

Sekt hat in Deutschland eine lange Tradition. Es wird dem damals bertihmt-beriichtigten
Darsteller der Shakespeare-Figur Falstaff, Ludwig Devrient, nachgesagt, er hitte jeden
Abend in seiner Berliner Stammbkneipe nach seinen fleif3ig gebechert. Allerdings muss er
1825 seine Bestellung leicht variiert und mit einem Shakespeare-Zitat verkniipft haben,
das etwa ,,...bring er mir Sekt, Bube! Ist keine Tugend mehr auf Erden?“ lautete. Der
Kellner hatte wohl nicht so gut aufgepasst und Devrient den iiblichen Schaumwein
gebracht; der Hintergrund: Falstaff verlangt in Heinrich IV. eindringlich nach ,,Sack®,
von den Engldndern aus Sec (wegen "trocken") oder Seco o. 4. entnommen und zwar fiir
Sherry (obwohl schon damals oft nicht wirklich trocken!). Jedenfalls hatte sich das Wort
»Sack® zu dieser Zeit im Deutschen mittels Lautverschiebung bereits in ,Sekt®
verwandelt, gemeint war aber immer Sherry. Die pomp0s-missverstandliche Bestellung
des Herrn Devrient muss sich in einschldgigen Kreisen herumgesprochen haben, so dass
das Wort ,,Sekt“ als Alternative zu ,,Champagner® immer geldufiger wurde. Bei Sekt
bildet sich die Kohlensdure durch eine zweite Garung, der Druck im Inneren der Flasche ZWEI
muss mindestens 3 bar betragen. Die Flasche muss zudem mit einem pilzférmigen =t
Stopfen verschlossen werden. la’if'

Trinktemperatur 6-8°C
Lagerfahigkeit 2-3 Jahre

Geschmack
Frischer und eleganter Rosé Sekt, mit sortentypischem, ausgepragtem Himbeeraroma -
ein herrlicher ,,Prickler fiir das ganze Jahr.

Essensempfehlung
Der Zweigelt-Sekt ist ein prima Aperitif, passt auch zu leichtem Kase wie Brie oder »
Hiuttenkése oder einem Mix von gerdsteten Niissen. Auch zu dem Bruschetta mit Lachs-
Tartar passt der roséfarbene Sekt bestens.

Preis 8,50 € brutto (0,751)
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4. Probe: 2020er Pet Nat »TRY «

Naturtriiber Perlwein

Analysewerte

Restsiifle: ca. 5,0g/L
Sdure: ca. 4,5¢g/L
Alkohol: 12,5% Vol.
Rebsorten

Muskattrollinger - Die seit etwa 1830 bekannte rote Rebsorte geht vermutlich auf eine
spontane Kreuzung im Weinberg aus Trollinger und gelbem Muskateller zurtick und
wurde zunichst als Tafeltraube kultiviert. In Wiirttemberg werden daraus seit einiger
Zeit auflergewohnlich aromatische Weine gekeltert und auch zu Sekt verarbeitet. Ergibt
meist leichte, aber angenehm aromatisch-fruchtige Tropfen mit intensivem Muskatduft.

Lemberger - Der offizielle Name ist ,,Blaufrankisch®, und sehr wahrscheinlich stammt
die alte Sorte auch aus dem Westen des ehemals sehr groflen Frank(en)reichs. Nach
Wiirttemberg, wo man den Lemberger schon lange kennt, ist er jedenfalls tiber
Osterreich gekommen. Wegen seiner besonderen Eigenschaften wurde Lemberger gern
fir Kreuzungen verwendet z. B. im Zweigelt (St. Laurent x Blaufrinkisch). Lemberger
kann kriftige, lagerfihige Weine und interessante Sekte mit fruchtbetontem Charakter
hervorbringen.

Pet Nat

Pet Nat steht abgekiirzt fir Pétillant Naturel, was aus dem Franzosischen tbersetzt
"natiirlich perlend" bedeutet. Diesen Namen erhilt das Produkt, da hier nicht wie bei der
traditionellen Flaschengirung ein bereits vergorener Stillwein weiter verarbeitet wird,
sondern ein noch girender Wein auf die Flasche gebracht wird, der in der Flasche
weitergirt und die in der weiteren Gérung entstehende Kohlensdure in der Flasche
verbleibt. Diese Vorgehensweise macht fast jede Flasche zu einem Unikat, da kein
duferer Einfluss auf den Gérprozess in der Flasche moglich ist und man so vor dem
Offnen nicht exakt weif3, wie weit der Pet Nat gegoren ist.

Trinktemperatur 6-8°C
Lagerfahigkeit 2-3 Jahre

Geschmack

Aromen von Rosenbliiten, reifen Erdbeeren und feinen erdigen Noten beschreiben
unseren vielschichtigen PetNat bestens. Bereits in der Nase erkennt man die typischen
Hefenoten, die das Aromaprofil dieses Schaumweines beherrschen, da die Hefe noch in
der Flasche als ,natiirlicher Helfer zu finden ist. Der Geschmack ist spritzig und cremig,

gefolgt von einem fruchtigen und beschwingten Abgang. Perfekt als Aperitif, einfach
kostlich.

Essensempfehlung

Begeistert mit seiner neuartigen Form als Aperitif und garantiert fiir lange Diskussionen
mit und um den Wein. Aber auch gepaart mit dem edlen Bruschetta mit Lachs-Tartar
begeistert er!

Preis 8,95 € brutto (0,751)

Ry
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3.Gang: Hackbillchen vom Black Angus Rind
gefiillt mit Mozzarellakdse in Tomatensofle

Zutaten fiir 4 Personen

- 500 g Hackfleisch vom Black Angus Rind (z.B. aus der Schulter oder Brust)
- Rosmarin, Thymian, Oregano

- 1 Ei (Grofie M)

- 1 EL Petersilie, kleingehackt

- Salz & Pfeffer

- 250 g schnittfester Mozzarella, fein gewtirfelt
- 1 EL Olivenol

- Y4 Zwiebel, fein gewtirfelt

- 1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

- 280 g gestiickelte Tomaten aus der Dose

- 1 Lorbeerblatt

- 1 EL Basilikum, klein geschnitten

Schritt fiir Schritt-Anleitung

1. Die gehackte Zwiebel in dem Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten. Nach und nach den

Knoblauch, die gestiickelten Tomaten, das Lorbeerblatt und etwas schwarzen Pfeffer in die Pfanne geben.
. Bei niedriger Hitze etwa 20 Minuten kocheln lassen.

3. Backofen auf 200 °C vorheizen und ein Backbleich mit Backpapier auslegen. Das Hackfleisch, das Ei sowie etwas
Rosmarin, Thymian und Oregano in einer groflen Schiissel vermengen.

4. Das Hackfleisch in Golfballgréfle nehmen und flach in der Hand ausbreiten, danach ein geschnittenes Stiick
Mozzarella in die Mitte legen, verschlief}en und das Béllchen um den Mozzarella formen. Die Béllchen danach auf
das Backblech legen und nach Fertigstellung fiir 15 Minuten im Backofen backen.

5. Kurz vor dem Servieren Basilikum in die Sofle geben, danach die Billchen in die Tomatensofle geben und
servieren.

Harmonierende Weine

Probe Nummer 5: Syrah ,,R“ Sekt b.A. brut nature 0,751

. Probe Nummer 6: 2019er Muskattrollinger Rot Sekt b.A. halbtrocken 0,75 1
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4. Probe:Syrah Sekt b.A. brut nature

aus traditioneller Flaschengirung

Analysewerte

Restsiifle 0,5g/L
Siure 4,5¢g/L
Alkohol 12,5% Vol.
Rebsorte

Die weltweit angebaute Rebsorte stammt urspriinglich aus dem Siiden Frankreichs, wo
sie aus einer natiirlichen Kreuzung der alten Sorten Dureza x Mondeuse Blanche
entstanden ist. Syrah ergibt meist dunkle, gerbstoff- und alkoholreiche Weine, die in
Ubersee-Weinbaulindern wie Australien, USA etc. unter dem Namen Shiraz bekannt
sind. Syrah wird weltweit auf einer Rebfliche von iiber 145.000 Hektar kultiviert, davon
heute etwas weniger als die Hilfte in Frankreich - ein Revival: In ihrer Heimat hatte man
niamlich wegen des nicht immer unproblematischen Verhaltens im Anbau die mit Syrah
bestockten Flichen schon einmal weit heruntergefahren.

Trinktemperatur 6-8°C

Lagerfahigkeit 3-5 Jahre

Geschmack

Der Sekt vereint die Komplexitit der Rebsorte Syrah mit der anmutenden Eleganz eines asms’m@mu
hochwertigen Sekts. Schon im Glas ruft er aufgrund seiner purpurroten Farbe SYRAH
Begeisterung hervor, die Nase iiberzeugt durch Noten von schwarzer Johannisbeere, BRUT NATURE

IRADITIONELLE FLASCHENGAIIRUNG

Schlehe, Heidelbeere, Siikirsche sowie eleganter Vanille. Am Gaumen entfaltet er seine
Vielfaltigkeit, indem er anfangs den Gaumen durch Fruchtaromen betort und fiir einen
Sekt auch einen iippigen und wiirzigen Abgang bietet.

Essensempfehlung
Er ist schon pur ein Genuss. Aber auch zu einem Salat mit Rinderstreifen, Walniissen
und Balsamicodressing passt dieser trockene Rotsekt bestens. Auch zu den
Hackbillchen vom Black Angus Rind eignet sich der Syrahsekt prima.

-

Preis 14,95 € brutto (0,751)
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6. Probe: 2019er Muskattrollinger
Rot Sekt b.A. halbtrocken

Analysewerte

Reststifle: 30,7 g/L
Sdure: 4,6 g/L
Alkohol: 11,5 % Vol.
Rebsorte

Die seit etwa 1830 bekannte rote Rebsorte geht vermutlich auf eine spontane
Kreuzung im Weinberg aus Trollinger und gelbem Muskateller zuriick und
wurde zunéchst als Tafeltraube kultiviert. In Wiirttemberg werden daraus seit
einiger Zeit auflergewohnlich aromatische Weine gekeltert und auch zu Sekt
verarbeitet. Ergibt meist leichte, aber angenehm aromatisch-fruchtige Tropfen
mit intensivem Muskatduft.

Versektungsmethode

Der Muskattrollinger Sekt wurde nach dem Verfahren "Cuve close” bereitet -
auf Deutsch "geschlossener Bottich"; gemeint ist das "Tankgérverfahren", das
vor rund 100 Jahren von dem franzosischen Ingenieur Eugéne Charmat
entwickelt wurde und deswegen auch als "Méthode charmat” bezeichnet wird.
Das Verfahren gewihrleistet bei geeigneten Grundweinen eine jugendlich-
frische und fruchtige Anmutung des Sektes.

Trinktemperatur 6-8°C

Lagerfihigkeit 2-3 Jahre

1USKATTROLLINGE!
Geschmack %

Der rote Sekt zeigt sich mit sich mit einem opulenten Muskatbukett, das von
duftigen Aromen roter Beeren begleitet wird. Am Gaumen zeigt er sich
fruchtig und lieblich, leicht wiirzig elegant prickelnd.

Essensempfehlung

Der Sekt ist ein idealer Aperitif, er passt aber ebenso gut zu allen siiflen,
besonders zu schokoladigen Nachspeisen. Er kontrastiert aber auch sehr schon
die wiirzigen Hackballchen.

Preis 8,10 € brutto (0,75 1)
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Die Uberraschung:
STAG Hard Seltzer Cherry-
Cranberry oder Peach

Analysewerte

Restsiifle 5,0 g/L
Sdure 3,0g/L
Alkohol 5,0% Vol.
Hard Seltzer

Ein leichtes, sommerliches Getridnk, welches auf Weinbasis mit Sodawasser sowie
natiirlichen Aromen hergestellt wurde, um einen leichten und unbeschwerten Genuss
zu schaffen. Aufgrund des geringen Zuckergehalts sowie des verminderten
Alkoholgehalts ist der STAG Hard Seltzer kaloriendrmer als vergleichbare Drinks und
erfrischt mit seinem herb-fruchtigen Geschmack.

Trinktemperatur 6 bis 8 °C

Lagerfihigkeit 1 bis 2 Jahre

Geschmack

Ein frisches, aromatisiertes und weinhaltiges Getrink mit leichter Kohlensiure.
Schmeckt sehr leicht und erfrischt wie eine sanfte Weinschorle. Am Gaumen trifft
man auf den Geschmack frischer Kirschen und Cranberrys oder von einem knackigen
Pfirsich.

Genussempfehlung

Der Hard Seltzer Cherry-Cranberry erfrischt an heiflen Tagen bestens solo,
ansonsten ist er auch ein guter Begleiter zu pikanten Crackern, Macarons oder
Friichten. Der Hard Seltzer Peach erfrischt an heifien Tagen bestens solo, ansonsten
ist er auch ein guter Begleiter zu Salzmandeln, Oliven und zur Schokolade.
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Preis 2,50 € brutto (0,2751)
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Check- & Einkaufsliste

Checkliste fiir die Weinprobe

(] Sektglas
D Wasser + Wasserglas

D Baguette (od. Apfelschnitze)
E] Weifles Blatt

Einkaufsliste fiir das harmonierende 3-Gang-Menii (gemessen an 2 Personen)

D 8 Riesengarnelen

D 3 Eier (Grofie M)

(J 5EL Weiiwein

(] 5EL Mehl

D 75 g gehackte Mandeln

D 3 Knoblauchzehen

(] 1EL Dijonsenf

D 25 ml Sonnenblumendl

D 500 ml Ol zum Frittieren
D 2 Bio-Zitronen

D 1 Péackchen Sepiatinte

D Orangenbalsamico

D 1 Ciabatta Brot

D 1 Avocado

(] 220 g frischer Raucherlachs
(] 1Chili

(] 2 Gewiirzgurken

D 500 g Hackfleisch vom Black Angus Rind (z.B. aus der Schulter oder Brust)

(] 1 EL kleingehackte Basilikum & Petersilie
250 g schnittfester Mozzarella
Y2 Zwiebel, fein gewtirfelt

280 g gestiickelte Tomaten aus der Dose
Salz, Pfeffer, Zucker, Cayennepfeffer, Olivendl, Rosmarin, Thymian, Oregano, Lorbeerblatt
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Remstalkellerei eG
Kaiserstrafle 13

71384 Weinstadt
Vo ™ Telefon: 0 71 51 / 69 08-0
RE Telefax: 071 51 / 69 08-38

REMSTALKELLEREI

héher. fruchtiger. wiirttemberger.

www.remstalkellerei.de
info@remstalkellerei.de

Weinstadt, 27. Mai 2021

Nachbestellung eines Sektes/Seccos der Onlineprobe ,Schaumparty“ vom 11.06.2021

Kunden-Nr. Name
Strafle PLZ/Ort
Telefon Telefax
Die verkosteten Weine
Art.-Nr. 68832 2020 Chardonnay Secco 0,751
) . .
Anzahl 8,60€ brutto je Flasche (11,47€/Liter)
\——
rAr_t.-\Nr. 07032 Cuvee ,,R“ Sekt b.A. brut nature 0,751
Anzahl 14,95€ brutto je Flasche (19,93€/Liter)
N/
Art.-Nr. 08532 2019 Zweigelt Rosé Sekt b.A. extra trocken 0,751
Anzahl 8,50€ brutto je Flasche (11,33€/Liter)
N/
Art.-Nr. 06032 2020 Pet Nat ,, TRY“ Perlwein rosé
Anzahl 8,95€ brutto je Flasche (11,93€/Liter)
)
Art.-Nr. 05632 Syrah ,,R* Sekt b.A. brut nature 0,75l
Anzahl 14,95€ brutto je Flasche (19,93€/Liter)
——
Art.-Nr. 02832 2020 Muskattrollinger Rot Sekt b.A. halbtrocken 0,751
Anzahl 8,10€ brutto je Flasche (10,80€/Liter)
N/
Art.-Nr. 01863 STAG Peach aromatisiertes weinhaltiges Getrank 0,275l
'
Anzahl 2,50€ brutto je Flasche (9,09€/Liter)
N/ .
Art.-Nr. 01763 STAG Cherry-Cranberry aromatisiertes weinhaltiges Getrank
Anzahl 2,50€ brutto je Flasche (9,09€/Liter)
N/
Zzgl. Versandkosten (je Paket):
Datum/Unterschrift Bis 6 Flaschen 5,95€
7-12 Flaschen 7,45€
Geschéftsfuhrender Vorstandsvorsitzender: Peter Jung Volksbank Stuttgart eG (BLZ 600 901 00) Kto.-Nr. 1 573 404 004 Offnungszeiten Wein-Pavillon:
Vorstand: Friedhelm llig (Stellv.), Eberhard Heubach IBAN: DE65 6009 0100 1573 4040 04 | BIC: VOBADESSXXX Montag bis Freitag 09:30 bis 18:00 Uhr
Aufsichts.ratsvorsitzender: Stefan Altenberger Kreissparkasse Waiblingen (BLZ 602 500 10) Kto.-Nr. 1 100 002 Simsta.g 09:30 bis 13:00 Uhr
Amtsgericht Stuttgart IBAN: DE56 6025 0010 0001 1000 02 | BIC: SOLADESTWBN Birozeiten:
Genossenschaftsregister-Nr.: 260131 Montag bis
USt.ID-Nr.: DE147 215 574, ILN: 4 000 748 000 009 Steuer-Nr.: 90491/80116, Finanzamt Waiblingen Donnerstag 07:30 bis 17:00 Uhr

Freitag 07:30 bis 13:30 Uhr




