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Bei einem Secco handelt es sich um einen Perhwdin,um einen ,schaumenden Wein“. Im Gegensatz zu
Sekt darf er maximal 2,5 bar Druck aufweisen unigiegt nicht der Sektsteuer. Perlwein kann aAften
hergestellt werden.

1. Variante - Zugesetzte Kohlenséaure

Die im Perlwein enthaltene Kohlensédurexggene Kohlenséurewird tber ein Impragnierverfahren
zugesetzt. D.h. eine Kohlensaureflasche wird aereidrucktank angeschlossen und der darin lagernde
Wein innerhalb von 2-3 Tagen mit der notwendigemlénsauremenge begast.

2. Variante - Kohlensaure aus 2. GargHerstellungsart unserer Seccos)

Die aufwendigere und qualitativ anspruchsvollereridfge ist die Herstellung durch eine 2. Géarung
(endogene Kohlensaurgpenau wie bei der Sektbereitung verbindet siehbdii der 2. Garung entstehende
Kohlens&aure im Drucktank mit dem Wein. Die Vergd@raauert 2-3 Wochen.

Unterschiede | Variante 1 Variante 2
bei:
Kohlensdure | Kohlensaure ist grob-perlig uKohlenséaure ist fein-perlig wie bei Sekt und h&hrs
sehr schnell ausgegast. lange.
Bezeichnung | Darf nur als ,Deutscher PerlweiRier handelt es sich um ein€ualitatsperlwein. Die
bezeichnet werden. Angabe der Rebsorte (Rivaner, Dornfelder Rosé)
sowie der Herkunft (Pfalz) und des Jahrgangs ist
erlaubt.
Unterschied zuSehr grol3er gualitativetst qualitativ einem Sekt sehr &hnlich. Unterscheid
Sekt Unterschied. sich hauptséachlich durch geringeren Kohlensaurédruc
und geringeren Alkohol. Der Vorteil beim Secco tieg
darin, dass keine Sektsteuer erhoben wird und ein
Secco sehr frisch hergestellt werden kann, da keine
Mindestlagerzeit wie beim Sekt vorgeschrieben ist.

Eine weitere Besonderheit unserer Seccos liegtén hbchwertige
Ausstattung. Meist werden Perlweine in Schlegetfi@® mit Twist &
Plob Drehverschluss aus Kunststoff abgefulit.

Wir haben uns bewusst fur eine schwere fied¢he mit Kork und Kord
entschieden, um die Qualitdt unseres Secco aucherlén
hervorzuheben.

Tip:

Unsere Perlweine sind gut gekuhlt (102°C) hervorragende Begleite
vor allem in der Sommerzeit aber auch bei festliche Anlassen.
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