LEROY, REMI, COTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSE EXTRA BRUT

GESCHMACK WEINBAU
SiRe gering @ hoch Chardonnay (20%)
Sdéure gering ® e e e hoch Rebsorten 'F\:!eu?ll\?r'(E/%)
Kérper schlonk ©® @ @ voll : Inot Noir .
Reife jugendlich @ voll gereift ) Spdtburogundoer (75%)
Intensitat verhalten ©® @ ausgepragt Jahrgange 2019 (85%), 15/? Reserve
Mineralitat gering ©® e @ hoch %‘ Weinberg \Ié\{e'nbe':ge r?IIBt"d
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz ¢ Alter der Reb ]QI;nSmerl ﬂge to en
Komplexitéat gering ® ® hoch i er der keben ) tg\/elT anz
. aut Valeur
Lange k LA L hr | .
g o senteng Anbau Environnementale
(HVE)
AROMEN TYP
Himbeere Rosé WEINBEREITUNG
Rote Johannisbeere fur Einsteiger Gﬁrung ) Reinzuchtﬂhefe
Kreide fur Fortgeschrittene Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
Brioche zum Aperitif \ Lagerung Edelstohljconk
Essensbegleiter Y B 15% aus vier
STIL g Reserveweine vorhergehenden
leicht LAGERN & SERVIEREN IR Jahren
2022 bis 2027 Dauer Hefelager 18 Monate
10 bis 12°C Dosage 2 Gramm /[ Liter
Weilwein-, groRes Champagner- Degorgiert Dezember 2021

oder Universalglas
BEWERTUNG

einfach geniessen 90/100



