
PRÉLAT, JULIEN, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE MILLESIME BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT
2018

A R O M E N
Honig
Orangenschale
Himbeere
Brioche
Gelber Apfel
Quitte
Haselnuss
Karamell
Weißer Pfeffer

S T I L
zugänglich
feine Holznote
körperreich

T Y P
zum Aperitif
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
für Fortgeschrittene
Einzellage
im Holz ausgebaut

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2018
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 12 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert März 2023
Jahresproduktion 368 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Der Champagne Millésime 2018 von Julien Prelat ist ein besonderer Jahrgangs-Champagner, der durch seine Frische und Aromenvielfalt
überzeugt. Dieser Champagner aus der exzellenten 2018er Ernte bringt Noten von reifen Früchten, wie Apfel und Birne, sowie einen Hauch
von Zitrus und feinem Gebäck ins Glas. Die längere Lagerung sorgt für eine angenehme Balance und eine feine Perlage, die ihn lebendig
und elegant wirken lässt. Perfekt für alle, die einen authentischen Champagner genießen möchten, der sich sowohl für festliche Anlässe als
auch als besonderes Geschenk eignet. Der Millésime 2018 zeigt den unverwechselbaren Stil von Julien Prelat und bleibt im Geschmack
angenehm in Erinnerung.




