GONET-MEDEVILLE, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA BRU
CHAMP D'ALOUETTE 2007

o

LA

GESCHMACK WEINBAU
siiBe gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (100%)
Sdure gering ® ® ® ® ®  poch Jahrgédnge 2006
Korper schlank ® e e ee o Weinberg Einzellage thmp.
Reife jugendlich ® ® @ ® ® (] gereift d'Alouette in Mesnil-
Intensitat verhalten © ® ® ® ®  gusgeprdgt sur-Oger
Mineralitat gering © ® ® € 8 hoch Anbau Haut Valeur
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz Environnementale
Komplexitat gering ©® ®© ® € ® hoch (HVE)
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang

WEINBEREITUNG

Gdarung Reinzuchthefe
AROMEN TYP Ausbau ausgedehntes
Grapefruit Blanc de Blancs Hefe.loger ' _
Orangenschale Jahrgangschampagner Verzicht auf Filtration
Apfelschale im Holz ausgebaut . und Schonung
Kandierte Frichte Essensbegleiter Biolog. Saureabbau  durchgefuhrt
Brioche fur Fortgeschrittene o Lagerung gebrauchtes
Kreide Einzellage e Barriquefass
Kaffeebohne viel Autolyse [ Brioche Reserveweine kein Reservewein
Pilze Dauer Hefelager 168 Monate

LAGERN & SERVIEREN Dosage 2 Gramm [ Liter

STIL 2023 bis 2035 Degorgiert Mai 2022
viel Brioche 10 bis 12°C
charakterreich WeiBwein-, groRes Champagner- BEWERTUNG
herrlich gereift oder Universalglas einfach geniessen 97/100
finessenreich Parker Wine Advocate 94/100

energiegeladen



