CHAMPAGNE MILLESIME ROSE EXTRA BRUT SAIGNEE

DE LA COTE 2017
e

Brocard, Pierre, Champagne, Cote des Bar

GESCHMACK

SuBe gering @ hoch
Sdure gering ©® @ @ hoch
Kérper schlank ©® ® @ @ voll

Reife jugendlich © ® @ ® voll gereift
Intensitat verhalten © ® @ @ ausgepragt
Mineralitat gering ® ® @ hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexitat gering ® ® e e hoch
Lange kurz © ® ® @& @ sehr lang
AROMEN TYP

Erdbeere Jahrgangschampagner
Himbeere Rosé

Schwarze JohannissbefireFortgeschrittene

Zimt Essensbegleiter

Kalkstein

LAGERN & SERVIEREN
2021 bis 2033

Schwarzer Pfeffer
Wacholderbeere

Brioche 10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
STIL dekantieren

milde Sdure
oder Universalglas

WeilRwein-, groRes Champagner-

(Clerbagne

BROCARD PIERRE

SAIGNEF
“Core

T SOLT e

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgénge

WEINBEREITUNG
Gérung

Ausbau

Biolog. Séiureabbau
Lagerung
Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage

Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen

Pinot Noir /
Spatburgunder (100%)
2017

spontane Gdrung
ausgedehntes
Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schénung
durchgefuhrt
Edelstahltank
kein Reservewein
36 Monate

2 Gramm [ Liter
Mdrz 2021

90/100



