CHEURLIN, L&S, COTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
COEUR DE CHEVALIER

GESCHMACK

far Einsteiger
fur Fortgeschrittene
zum Aperitif

hoch

hoch

voll

voll gereift
ausgepragt
hoch

sehr viel Holz
hoch

sehr lang

LAGERN & SERVIEREN
2023 bis 2028

10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner-

oder Universalglas

SuBe gering @
Sdure gering @
Kérper schlank @
Reife jugendlich @
Intensitat verhalten @
Mineralitat gering @
Holzeinsatz kein Holz
Komplexitat gering @
Lange kurz @
AROMEN TYP
Mandarine

Grapefruit

Gruner Apfel

Roter Apfel

Brotrinde

Brioche

WeiRbrot

Kalkstein

STIL

leicht

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgénge
Alter der Reben

Anbau

WEINBEREITUNG
Gérung

Biolog. Sdureabbau
Lagerung
Reserveweine

Dauer Hefelager
Dosage

Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen
Eichelmann

Chardonnay (30%)
Pinot Noir /
Spatburgunder (70%)
2016

1980 bis 2000 gepflanzt
Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

Reinzuchthefe
durchgefuhrt
Edelstahltank
kein Reservewein
42 Monate

2 Gramm |/ Liter
Mdrz 2022

89/100
4/5



