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Tasting review

by Sebastian Bordthauser on 04.04.2026

Traditionell bereiteter Blanc-de-Noir-Sekt aus reinem Spatburgunder respektive Pinot Noir aus besten Lagen der siidlichen Pfalz. Die Cuvée Xl der ,,Pi”-Linie wird nach
klassischer Flaschengarung mit langerer Hefelagerung ausgebaut, als Extra Brut mit nur minimaler Dosage degorgiert und mit rund 12% vol Alkohol abgefullt, wodurch die

Herkunft und Struktur des Pinot Noir moglichst pur gezeigt werden sollen.
Farbe:

Helles Zitronengelb mit lebendiger Perlage.

Nase:

In der Nase zeigen sich kuhle Zitrusnoten nach Zitronen, Limettenabrieb und PinkBGrapefruitflZesten, dazu kommt eingelegte Salzzitrone und eine salzige Brise, die an
Meeresluft und nassen Stein erinnert. Feine Krauternoten nach Zitronenmelisse und Verveine mischen sich mit weien und zarten Orangenbluten, hellen Apfelaromen vom

Typ Klarapfel sowie einem Hauch gebuttertem Toast aus.

Mund:

Am Gaumen ist der ,Pi” No., Cuvée XI Blanc de Pinot Noir Extra Brut von Okonomierat Rebholz cremig, doch straff gefiihrt, getragen vom feinen, dichten Mousseux. Die
Aromatik erinnert an Zitronen@Biskuitrolle, reifen Klarapfel und abermals Salzzitrone, unterlegt von eindeutig saliner Mineralitat und einem grippy Gerbstoffgeruist, das ihm
seine Substanz und in Stein gemeiRelte Struktur verleiht. Die reife Saure ist gut integriert, die pudrige, hauchzart phenolische Textur sorgt fur ein leicht staubiges, dusty

Mundgefuhl im besten Sinn. Ein Sprudel mit langem Nachhall und zitrischem Finish.



