BROCARD, PIERRE, COTE DES BAR

CHAMPAGNE BRUT

TRADITION - HALBE FLASCHE

GESCHMACK

SufRe

Sdure
Koérper

Reife
Intensitat
Mineralitat
Holzeinsatz
Komplexitat
Lédnge

AROMEN
Zitrone
Grapefruit
Roter Apfel
Weilke Bluten
Brioche
Kreide
Rauch

STIL
zugdnglich

gering @ hoch
gering @ hoch
schlank @ voll
jugendlich @ voll gereift
verhalten @ ausgepragt
gering @ hoch
kein Holz sehr viel Holz
gering @ hoch
kurz @ sehr lang
TYP

Ohne Jahrgang

zum Aperitif

fur Einsteiger

far Fortgeschrittene
SondergroRe - halbe Flasche

LAGERN & SERVIEREN
2022 bis 2026

10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner-
oder Universalglas

TRADITION

v

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgéinge

Weinberg

Anbau

WEINBEREITUNG
Gdrung

Biolog. Sadureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen

Chardonnay (10%)
Pinot Noir /
Spatburgunder (80%)
Pinot Blanc |/ WeiRer
Burgunder [ Pinot
Bianco (IO%)

2021 (70%), 2020 und
2019 (je 15%)
Weinberge mit
Kimmeridge Kalk und
Ton

Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

Reinzuchthefe
durchgefuhrt

teils gebrauchtes
Barriquefass

30% aus 2020 und 2021
30 Monate

2 Gramm [ Liter

Juni 2023

89/100

Der Champagner Brut Tradition vom Champagner Produzenten Pierre Brocard an der stdlichen Cote des Bar besteht zu 80% aus Pinot Noir

und je 10% aus Chardonnay und Pinot Blanc. Der hohe Pinot Noir Anteil verleint dem Champagner Kraft und Nachhaltigkeit. Chardonnay

steuert Frische und Pinot Blanc eine gelbe reife Frucht und sowie eine dezente Fruchtste bei. 90% des Grundweins wird im Edelstahltank

ausgebaut und 10% des Grundweines wird ergdnzt durch einen Ausbau im Barrique. Dies macht sich in einer feinen Réstigkeit bemerkbar.

Mit 6 Gramm SURe pro Liter ist "Tradition” eigentlich schon ein Extra Brut Champagner. Insgesamt begeistert der "Tradition” von Pierre

Procard durch seine Frische und Saftigkeit. Der perfekte Einstieg in die faszinierende Welt des Champagners.



CHAMPAGNE PIERRE BROCARD

zuganglich & anspruchsvoll vom iiberzeugenden Aufsteiger

Die Champagner von Pierre Brocard haben Kraft und Schmelz. Pinot Noir bringt Struktur
und Tiefe, Chardonnay und Pinot Blanc sorgen fiir Frische und reife Frucht. Das Ergebnis
sind zugdngliche, charakterstarke Champagner mit burgundischer Handschrift. Thibaud
Brocard fiihrt seit 2012 das Familienweingut in Celles-sur-Ource in fiinfter Generation.
Nach fiinf Lehrjahren bei renommierten Burgundern hat er die Arbeit seines Vaters
Pierre auf ein neues Niveau gehoben. Er arbeitet nachhaltig, aber undogmatisch,
verbindet Traditionsbewusstsein mit Experimentierfreude. Bereits seine Einstiegs-Cuvée

Tradition Brut bietet ein kaum zu schlagendes Preis-Genuss-Verhaltnis.

Die Familie Brocard hat eine lange Geschichte in der Champagne.
Georges Brocard griindete 1932 das Champagnerhaus in Celles-sur-

Ource und legte damit den Grundstein fiir eine Winzerdynastie, die heute
in flnfter Generation fortbesteht. Als Thibaud Brocard 2012 die Fiihrung

des elterlichen Betriebs (ibernahm, war fiir ihn eines sofort klar: Er

wollte nicht einfach weitermachen wie bisher, sondern die Arbeit seines

Verbindung prégt die Philosophie des Hauses. Pinot
Noir dominiert in dieser Gegend, erganzt durch kleinere
Flachen mit Chardonnay und Pinot Blanc. Die
Grundweine fallen hier etwas Uppiger in der Aromatik
aus, dafir zurlickhaltender in der Saure. Thibaud nutzt
diese Eigenheit gezielt und kombiniert die

Vaters Pierre auf eine neue Ebene heben. Zuvor hatte er fiinf Jahre bei

renommierten Winzern in Burgund verbracht und dort gelernt, was es
heift, kompromisslos an der Qualitat zu feilen. Mit 7 Hektar in Celles-

sur-Ource, einem der grofiten Orte der Cote des Bar, und 12

verschiedenen Terroirs seiner Plots, um Champagner
mit Tiefe und Zuganglichkeit zu schaffen.

verschiedenen Plots hatte er das Potenzial dafiir. Jeder Weinberg wird

separat ausgebaut, jeder zeigt einen anderen Charakter.

Auch die Lage des Betriebs ist besonders: Die Cote des Bar, etwa eine

Stunde nordlich von Chablis gelegen, war bis zur Franzésischen
Revolution Teil von Burgund und bildet noch heute den Ubergang
zwischen den beiden Regionen. Diese kulturelle und geologische

Warum Pierre Brocard?

Thibaud Brocard ist ein Winzer, der genau weif3, was er will und sich
dabei von niemandem reinreden lasst. Er arbeitet nachhaltig und
aufmerksam, aber nicht dogmatisch. Statt sich blind einer Formel
zu verschreiben, entscheidet er von Fall zu Fall, was fiir seine
Weinberge und Champagner am besten funktioniert. Das Ergebnis
sind kraftvolle, zugangliche Champagner mit klarem Charakter, die
den Geschmack von Celles-sur-Ource mustergiiltig ins Glas
bringen. Gleichzeitig experimentiert er gern und geht mit manchen
seiner Champagner und auch seinen Coteaux Champenois-
Stillweinen neue Wege. Diese Kombination aus
Traditionsbewusstsein und Innovationsfreude macht ihn zu einem
der spannendsten Winzer der Region.

Winzer Thibaud Brocard

Ort Celles-sur-Ource, Cote des Bar
Weinberg Haut Valeur Environnementale (HVE)
Keller moderne pneumatische Presse, spontane

Garung in Edelstahltanks, biologischer
Sdureabbau wird durchgefiihrt, Ausbau in
Edelstahltanks und wenigen gebrauchten
Holzfassern

Grofle 7 Hektar, 70.000 Flaschen

Die Champagner

Der Tradition ist Thibauds Visitenkarte, sein Fingerabdruck von
Celles-sur-Ource. Die tiberzeugende Cuvée aus Pinot Noir,
Chardonnay und Pinot Blanc liegt bis zu 3 Jahre auf der Hefe und
wurde vom SZ-Magazin unldngst zum Testsieger gekiirt. Wunderbar
weich und zuganglich begeistert dieser Champagner Einsteiger wie
erfahrene Liebhaber gleichermafien und bietet ein kaum zu
schlagendes Preis-Genuss-Verhaltnis.

Bulles de Blancs zeigt die kiihle, mineralische Seite des
Chardonnay aus Celles-sur-Ource. Absimilis La Lemblée ist ein
Blanc de Blancs aus der gleichnamigen Einzellage, dessen Name
auf die geologische Besonderheit des Terroirs anspielt. Contrée
Noire ist Thibauds kraftvoller Jahrgangschampagner aus Pinot

Noir, in Edelstahl ausgebaut und sehr lange auf der Hefe gereift.
Saignée de la Cote ist ein Rosé de Saignée mit klarer Struktur und
Tiefe. L'Egarée verbindet Pinot Noir und Chardonnay zu gleichen
Teilen, die Grundweine reifen in gebrauchten Barriques. So entsteht
ein kraftvoller und zugleich frischer Champagner mit Tiefgang und
Wiirze, der auch am Tisch tberzeugt.




