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Champagne Barrat-Masson e . . isch
' Sti straff & mineralisc

Champagne, Coéte des Blancs, Frankreich _ J Weinberg Ton und Kalk
PREIS: 125,00 € - g Alter der Reben 40 Jahre

i Rebsorten Chardonnay (100%)

i Jahrgéinge 2012
suke e )] Biolog. Sadureabbau teilweise durchgefuhrt
Sdure eeeee Dosage 0 Gramm / Liter
Koérper oo Degorgiert November 2019
Holzeinsatz Jahresproduktion 3.200 Flaschen
Tannin Blanc de Blancs, far
Komplexitat LA L Fortgeschrittene,
Abgang o000 Typ Essensbegleiter,

Sondergréfe -
GroRformate
Alkohol 12,00 Vol.%
AROMEN: Trinktemperatur 10 bis 12°C
ZITR'ON E ' Allergenhinweis enthalt Sulfite
WEISSE BLUTEN« LA o
AKAZIENBLUTE: BARRAT - MASSON
GETOASTETES BROT« llzsim
HONIG«
BRIOCHE:«

KREIDE«




WINZER &

BESCHREIBUNG
]

Aus der Leidenschaft fGr Natur, Reben und Wein wurde im Jahr
2010 Champagne Barrat-Masson in Villenauxe-la-Grande im
SUden der Cote de Sézanne gegriindet. Die jungen Eheleute
Aurélie Masson und Loic Barrat traten damals mit den insgesamt
7 Hektar Weinbergen ihrer beiden Familien aus der lokalen
Genossenschaft aus. Davon sind 90% mit Chardonnay und 10% mit
Pinot Noir bepflanzt. 2013 brachten sie ihren ersten Champagner
auf den Markt. Heute sind sie mit ihnren Champagnern
biozertifiziert und erzeugen in normalen Jahren von 4 Hektar rund
30.000 Flaschen. Die anderen Trauben verkaufen sie nach wie vor.

Warum wir die Champagner von Barrat-Masson im Programm
haben

Aurélie Mason und Loic Barrat wissen genau, was sie wollen und
wie sie es erreichen. Sie sind sehr naturverbunden, bodenstandig,
detailverliebt, ausdauernd und authentisch. Und so sind auch ihre
Champagner. Sie sind puristisch, terroirgepragt, kernig trocken,
wirken manchmal auf den ersten Blick etwas unzugdnglich,
offenbaren dann aber eine elementare Tiefe, Frische und
Eigenstandigkeit. FUr uns sind es ganz groke Champagner, die wir
auf gar keinen Fall missen méchten!

Die Champagner



