CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE FLEUR
DE CRAIE

Barrat-Masson, Champagne, Coteaux du Sézannais WEINBAU
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgédnge 2020

GESCHMACK i _
Weinberge mit Ton-

SiRe gering @ hoch i Weinberg und Kalkbéden
Saure gering ® © ® @6  hoch Alter der Reben 1980 gepflanzt
Kérper schlank @ @ voll
Reife jugendlich ©® @ voll gereift 3 WEINBEREITUNG
Intensitat verhalten © ® ® @ ausgepragt 5 Gérung spontane Garung
Mineralitdt gering ® ® ® & @&  hoch 2 Verzicht auf Filtration
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz und Schénung
Komplexitat gering ©® ® e @ hoch Ausbau minimale Zugabe von
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang Schwefel
Biolog. Séiureabbau teilweise durchgefuhrt
Lagerung Edelstahltank
A ROMEN Tve Reserveweine kein Reservewein
Zitrone Blanc de Blancs o Dauer Hefelager 30 Monate
Limette far Einsteiger Bare ol o Dosage 0 Gramm |/ Liter
Weilke Bllten far Fortgeschrittene fhuk P Degorgiert Januar 2024
Fenchel zum Aperitif =,
G.ruepe Birne Essensbegleiter BEWERTUNG
Z'Sku't einfach geniessen 92/100
etoastetes Brot .
Kreide LAGERN & SERVIEREN Eichelmann 4/
2024 bis 2029
STIL 10 bis 12°C
viel Brioche WeilRwein-, groRes Champagner-
charakterreich oder Universalglas

energiegeladen
leicht



