FALMET, NATHALIE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE

GESCHMACK WEINBAU
SuBe gering @ hoch Rebsorten PlnPt Noir / .
sdure gering ®®®e®e  hoch Spatburgunder (100%)
Korper schlonk ® ® e @ voll Jahrgange 2019
Reife jugendlich ® @ voll gereift Haut Valeur
Intensitat verhalten © ® @ @ ausgepragt Anbau Environnementale
Mineralitat gering ® ® @ @ hoch (HVE)
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz WEINBEREITUNG
Komplexitat gering ® ® e @ hoch . Y )
Lange kurz ®®@®@®e sohriang Gdarung spontane Gdrung
Verzicht auf Filtration
Ausbau uqd_Schonung
AROMEN TYP minimale Zugabe von
Kalkstein Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir . ) Schwefel
Brioche Blanc de Noirs Biolog. Saureabbau durchgefuihrt
Aprikose fur Fortgeschrittene AR » Lagerung Edelstahltank
Fenchel zum Aperitif g 8 Reserveweine kein Reservewein
Schwarzer Pfeffer Essensbegleiter ?z Dauer Hefelager 30 Monate
Pink Grapefruit Dosage 0 Gramm / Liter
Himbeere LAGERN & SERVIEREN Degorgiert September 2022
2022 bis 2027
STIL 10 bis 12°C BEWERTUNG
charakterreich Weilwein-, groRes Champagner- einfach geniessen 92/100
oder Universalglas Parker Wine Advocate 91/100
Jancis Robinson 17/20
Eichelmann 4/5

Wine Enthusiast 91/100



