FEVRE, STEPHANE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
COMPOSITION 2020

GESCHMACK WEINBAU
sife gering ® hoch Rebsorten Pinot Noir /
saure gering ®eee hoch Spéatburgunder (100%)
Korper schlank ® ® e e e g Jah'rg&nge 2020
Reife jugendlich ® ® voll gereift Weinberg M.ehrere Weinberge in
Intensitat verhalten © ® ® ® ®  gusgepragt Ville-Sur-Arce
Mineralitat gering e e e e hoch Anbau biologisch (EU Biosigel)
Holzeinsatz kein Holz ® @ sehr viel Holz
Komplexitat gering ©® ® e e hoch W_.E INBEREITUNG )
Lange kurz ® © ® @ ®  schriang Gdarung spontane Gdarung
Ausbau ausgedehntes
Hefelager
AROMEN TYP Verzicht auf Filtration
Erdbeere Blanc de Noirs und Schonung
Getrocknete Aprikose Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir minimale Zugabe von
Mango zum Aperitif . ) Schwefel
Kalkstein far Fortgeschrittene (i Biolog. Sdureabbau  durchgeflhrt
Brioche im Holz ausgebaut SRR Lagerung gebrauchtes
Barriquefass
STIL LAGERN & SERVIEREN Reserveweine kein Reservewein
feine Holznote 2023 bis 2032 Dauer Hefelager 18 Monate
kérperreich 10 bis 12°C Dosage 0 Gramm | Liter
WeiBwein-, groRes Champagner- Degorgiert Januar 2023
oder Universalglas Jahresproduktion 2.770 Flaschen
BEWERTUNG
einfach geniessen 91/100

Champagne Composition von Stépahne Févre ist ein Blanc de Noirs aus Pinot Noir. Die Trauben stammen von mehreren Weinbergen

in Ville-Sur-Arce. Nach der spontanen Gdrung in gebrauchten Barriqueféissern verbleiben die Grundweine fur ganze 11 Monate auf der Hefe.
Dabei durchlaufen sie den biologischen S&ureabbau. Auf eine Behandlung des Weins wird weitestgehend verzichtet. Das bedeutet: keine
Filtration und Schénung sowie die Zugabe nur einer minimalen Menge an Schwefel.

Composition ist karftvoll, frisch und sehr gut balanciert. Das Holz ist im Nachhalle erkennbar, aber sehr gut eingebunden. Es ist ein
Champagner mit weinigem Charakter. Das heit, dass er viel Struktur hat, trotz seiner Jugend etwas gereift wirkt, kraftvoll ist und auch als

hervorragender Essensbegleiter eingesetzt werden kann.



