CHAMPAGNE MILLESIME BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
CONTREE NOIRE 2017 RO

s
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Brocard, Pierre, Champagne, Cote des Bar WEINBAU
Pinot Noir /
GESCHMACK Rebsotten Spatburgunder (100%)
Jahrgdange 2017
SuBRe gering @ hoch Weinberge mit
Sdure gering © ® @ @6  hoch Weinberg Kimmeridge Kalk und
Kérper schlank ©® ® & @ voll Ton
Reife jugendlich © @ voll gereift
Intensitat verhalten © ® @ ausgepragt WEINBEREITUNG
Mineralitat gering © ® ® € 8 hoch Gérung spontane Gérung
Holzeinsatz keinHolz ©® ® sehr viel Holz ausgedehntes
Komplexiti:'lt gering o000 hoch Hefe|oger
Lange kurz © ® ® @ &  sehrlang Ausbau Verzicht auf Filtration
und Schénung
minimale Zugabe von
Aprikose Blanc de Noirs = Biolog. Séureabbau  durchgefihrt
Mirabelle Jahrgangschampagner BOCARD PRk teils gebrauchtes
Himbeere far Fortgeschrittene ORI Lagerung Barriquefass
Erdbeere Essensbegleiter ;\’AQW‘I"‘ Reserveweine keine Reserveweine
HO”'Q_J .- Dauer Hefelager 60 Monate
Brotrinde LAGERN & SERVIEREN Dosage 2 Gramm |/ Liter
Brioche 2023 bis 2035 Degorgiert Mai 2023
Schwarzpulver 10 bis 12°C
WeilRwein-, groRes Champagner- BEWERTUNG
STIL oder Universalglas einfach geniessen 90/100

charakterreich
feine Holznote
energiegeladen



