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Uby Osmose Sauvignon Blanc 0% Vol.
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Uby Osmose Sauvignon Blanc 0% Vol.

7110

Uby

Frankreich

Sauvignon Blanc

trocken

0.75 Liter

Sulfite

0,0%

Noten von weien Birnen mit Andeutungen von Grapefruits. Knackig frisch und rund.

Uby Osmose ist ein alkoholfreies fermentiertes Getrank aus Bio-Trauben. Dabei wird der schonend entalkoholisierte
Wein, der sich urspriinglich aus Sauvignon Blanc zusammensetzt, um sein aromatisches Profil zu erhalten. Dann
wird etwas Most hinzugegeben, um dem entalkoholisierten Wein wieder Frische und Lebendigkeit zu verleihen.

Domaine Uby ist familiengefihrt und kultiviert auf den Hangen der Gascogne seit tiber 100 Jahren typische
Rebsorten der Region. 1920 griinden die Séhne eines Schweizer Weinbauern, Louis und Jean Frangois Morel, in
Gers ein landwirtschaftliches Gut. 1956 kauft Jean Frangois das Weingut Uby mit 12 ha Rebstocken. Sein Sohn
Jean Charles ibernimmt 1962 den Betrieb und konzentriert sich in der Folge ausschlieBlich auf den Weinbau.
Schon bald nach der Ubernahme durch den Enkel Frangois 1995 umfasst Domaine Uby rund 100 ha, die es bis
heute bewirtschaftet. Seit 2002 werden die Weine unter dem Weingutsnamen Uby als Erzeugerabfillungen
vermarktet. Die Weinberge bestehen vor allem aus gelbbrauner Kieselerde und werden nach den Maf3staben des
nachhaltigen Anbaus bewirtschaftet. Die Weinbau-Philosophie ist streng qualitatsorientiert und erzielt im Ergebnis
gut strukturierte, fruchtige und konzentrierte Weine. Viele internationale Pramierungen unterstreichen die besondere
Qualitat der Weine.

Bestens geeignet als Aperitif, wunderbar auch zu frischem Sushi.

Alkoholgehalt: 0,0%
Restzucker: ca. 27 g/l
Sauregehalt: ca. 84 g/l

siehe Mindesthaltbarkeitsdatum
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