MASSIN, REMY, COTE DES BAR
CHAMPAGNE MILLESIME EXTRA BRUT
2016

GESCHMACK WEINBAU
SuRe gering @ hoch Chardonnay (60%)
séure gering ®e®e®® hoch Rebsorten Pinot Noir /
Koérper schlank ©® ® @ voll ) spatburgunder (40%)
Reife jugendlich © @ voll gereift Jahrgdnge 20]? .
Intensitéat verhalten © ® @ @ ausgepragt Weinberg V\.Ielnbeljge m't._
Mineralitat gering ® ® e e hoch Kimmeridge-Boden
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz Hc'u.t Valeur
Komplexitét gering ®e® e e hoch Anbau Envw)onnementqle
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang HVE
WEINBEREITUNG
AROMEN TYP Gérung Reinzuchthefe
Pink Grapefruit Jahrgangschampagner Biolog. Sdureabbau  durchgeflhrt
Aprikose fUr Einsteiger Lagerung Edelstahltank
Roter Apfel fur Fortgeschrittene Reserveweine kein Reservewein
Mirabelle Essensbegleiter Dauer Hefelager 54 Monate
Himbeere Dosage 3 Gramm [ Liter
Haselnuss LAGERN & SERVIEREN Degorgiert Mai 2021
Brioche 2022 bis 2027
Holz 10 bis 12°C BEWERTUNG
Kalkstein WeilBwein-, groes Champagner- einfach geniessen 92/100

oder Universalglas
STIL
leicht



