DEHOURS ET FILS, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT
GRANDE RESERVE

GESCHMACK WEINBAU
SuRe gering ©® @ hoch Chdrdonnay (15%)
Sdéure gering ® e e e hoch Rebsorten l\/!eunler.(70%)
Koérper schlank ® @ @ voll Q2 Pinot Noir / .
Reife jugendlich ® e e e voll gereift Spdtburogunder (15%)
Intensitat verhalten © ® @ ausgepragt Jahrgénge 2019 (594’_) und Solera
Mineralitat gering © ® ® € 8 hoch gestarte in 1998
Holzeinsatz kein Holz ® ® sehr viel Holz Haut Valeur
on . Anbau Environnementale
Komplexitat gering ©® ® @ @ hoch (HVE)
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang
WEINBEREITUNG
AROMEN TYP Gdérung spor?tane Gdr.ung .
Zitrone zum Aperitif Ver2|cht"quf Filtration
Himbeere Ausbau un.d.Schonung
Apfelschale far Einsteiger minimale Zugabe von
Quitte fUr Fortgeschrittene opano: . ) Schwefel )
WeiRke Bluten Essensbegleiter Biolog. Saureabbau  durchgefuhrt
Kreide Lagerung teils Iflelne und groRe
Brioche LAGERN & SERVIEREN Holzfasser
Brotrinde 2022 bis 2027 Reserveweine 41% Reservewein aus
10 bis 12°C Solera mit Start in 1998
STIL Weikwein-, grokes Champagner- Dauer Hefelager 18 Monate
zugdnglich oder Universalglas Dosage 5 Gramm / Liter
feine Holznote Degorgiert Februar 2022
energiegeladen Jahresproduktion 44,694
leicht

BEWERTUNG
einfach geniessen 89/100
Eichelmann 3/5



