MOUSSE FILS, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
TERRE D'ILLITE 2015

GESCHMACK WEINBAU
SuBRe gering @ hoch Meunier'(95%)
saure gering ®e® e e hoch Rebsorten Pinot Noir /
Korper schlank ©® ® ® @ voll Spatburgunder (5%)
Reife jugendlich ® ® @ @ voll gereift Jah.rgange 20]5 . .
Intensitat verhalten ©® ® @ @ ausgepragt Weinberg V\I.elnb.erge In.CU|sIes
Mineralitat gering ©® ® e @ hoch Anbau b'OIPQ'.SCh)(n'Cht
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz zertifiziert
Komplexitat gering ® ® e @ hoch
Lange kurz © ® ® @& @ sehr lang W__EINBEREITU NG )
Garung spontane Gdrung
ausgedehntes
AROMEN TYP Hefelager .
Erdbeere Ausbau Ver2|chr': "quf Filtration
Grapefruit Blanc de Noirs und Schonung
Aprikose far Fortgeschrittene minimale Zugabe von
Quitte zum Aperitif w ] ) Schwefel
Apfelschale Essensbegleiter e Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
Brioche Ml H Lagerung Edelstahltank
Haselnuss LAGERN & SERVIEREN - Reserveweine kein Reservewein
Kreide 2020 bis 2025 Dosage 2 Gramm [ Liter
10 bis 12°C Degorgiert November 2017
STIL WeiBwein-, groRes Champagner-

oder Universalglas

BEWERTUNG
einfach geniessen

92/100



