CHAMPAGNE MILLESIME BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT CONTREE NOIRE 2014

Champagne Brocard Pierre

Champagne, Céte des Bar, Frankreich

PREIS: 4490 €

SiuBe

Sdure
Korper
Holzeinsatz
Tannin
Mineralitdt
Komplexitat
Abgang

AROMEN:
APRIKOSE:«
MIRABELLE«
HIMBEERE«
ERDBEERE:«
HONIG«
BROTRINDE:«
BRIOCHE:«
SCHWARZPULVER:«

stil

Weinberg

Rebsorten
Jahrgénge
Reserveweine
Vinifikation & Ausbau
Biolog. SGureabbau
Dauer Hefelager
Dosage

Degorgiert

Typ

Alkohol

Trinken bis
Trinktemperatur
Bewertung
Allergenhinweis

kraftvoll & elegant
Kimmeridgie Kalk mit Ton
Pinot Noir (0%)

2014

keine Reserveweine
Edelstahltank
durchgefuhrt

60 Monate

2 Gramm |/ Liter

Oktober 2020

Blanc de Noirs,
Jahrgangschampagner,

far Fortgeschrittene,
Essensbegleiter

12,0 Vol.%
2026
10 bis 12°C

einfach geniessen *****
enthdlt Sulfite



WINZER &

BESCHREIBUNG
]

Dass es Champagner auch in l&ssig, fern ab jeglicher steifer
Etikette geben kann, beweist der junge Thibaud Brocard von
Champagne Pierre Brocard an der Cote de Bar. Er wirbelt gerade
kraftig die Szene durcheinander und begeistert mit seinen
Schaumweinen sowohl Champagner-Einsteiger als auch
erfahrene Enthusiasten.

1932 startete diese schéne Familiengeschichte. Heute
bewirtschaften die Brocards etwa 8 Hektar rund um Celles-sur-
Ource. Typisch fUr diese Gegend Uberwiegt der Pinot Noir,
ergénzt durch kleinere Fldchen mit Chardonnay und Pinot Blanc.
Die Grundweine fur den Champagner prasentieren sich hier
manchmal etwas Uppiger in der Aromatik, dafur aber
zurlckhaltender in der S@ure. Der Ton-Kalkstein-Untergrund
verleiht dem Pinot Noir seine Langlebigkeit und Charakter sowie
dem Pinot Blanc und Chardonnay ihre Mineralitét und
Lebendigkeit. Es ist dieser kleine Anteil Pinot Blanc der den
Champagnern von Brocard eine verspielte FruchtsufRe verleint,
die uns bereits bei der ersten Verkostung so verzaubert hat.

Sdmtliche Grundweine werden bei Pierre Brocard lagenrein
ausgebaut, auf den Einsatz von Holz wird weitgehend verzichtet.
Bereits der Champagner ‘Tradition' liegt bei Champagne Pierre
Brocard bis zu 36 Monate auf der Hefe. Die
Jahrgangschampagner erhalten bis zu 9 Jahren Zeit. Auf diese
Weise entstehen Champagner von hoher Komplexitét!

Der Champagner Contrée Noire von Champagne Pierre Brocard von der
sudlichen Cdbte des Bar wurde aus 100% Pinot Noir gekeltert und gehort definitiv
in die Kategorie ,You had me at hello® (Filmzitat Jerry Maguire - wer es nicht
kennt, unbedingt mal anschauent). Er ist intensiv, komplex und kraftvoll. Und
sehr mineralisch. Dabei steht inm die reduktive Note von rauchigem
Schwarzpulver wunderbar, denn sie wird von der Frucht sehr schon
ausbalanciert. Dieser Gesamteindruck bestatigt sich auch am Gaumen:
geradlinig, trotzdem rund und dazu angenehm druckvoll. Die leichte Salzigkeit
ergdnzt den Trinkfluss. Eine Aromenfulle die lange bleibt. Durch die Intensitét ist
er auBerdem ein toller Speisenbegleiter - probieren Sie doch mal ein Steak,
intensive asiatische Gerichte oder ein mittelkraftiges Pastagericht dazu. Fazit:
Ein (Jahrgangs-)Champagner wie wir ihn lieben!



