
BROCARD, PIERRE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT NATURE
L'EGARÉE 2014

A R O M E N
Haselnuss
Brauner Nougat
Brioche
Kalkstein
Gewürznelke
Grapefruit
Aprikose
Himbeere

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
milde Säure
finessenreich
körperreich

T Y P
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
für Nerds
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2022 bis 2031
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2014
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 78 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2022

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Champagne brut nature l'Egarée ist ein Jahrgangschampagner, der zu je 50% aus Chardonnay und Pinot Noir besteht. Die Grundweine
wurden nach der spontanen Gärung in gebrauchten Barriquefässern ausgebaust. Der Verbleib auf der Hefe bis zur Tirage im Sommer war
lang. Dadurch erhält bereits der Grundwein viel Körper, Tiefe und Reife. Durch die mehr als 70 Monate auf der Hefe werden diese Eindrücke
verstärkt. Aufgrund der Weichheit, Fruchtintensität und Fülle kommt l'Egarée ohne Dosage aus. 
 



 


