CHAMPAGNE MILLESIME ROSE EXTRA BRUT SAIGNEE
DE LA COTE

Brocard, Pierre, Champagne, Cote des Bar
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Thibaud Brocard hat 2012 die FUhrung des elterlichen Betriebes
Ubernommen. Dabei hat er einerseits die Arbeit seines Vaters Pierre mit
diesem gemeinsam weitergefuhrt, gleichzeitig die Champagner aber
auch auf die ndchste Qualitatsstufe gehievt. Brocard bewirtschaftet in
Celles-sur-Ource, einem der grélten Orte in der Champagne, 7 Hektar
Reben, welche sich auf 12 Plots (Weinberge) verteilen. Diese baut er
getrennt aus und ist damit in der Lage, Champagner zu erzeugen, die
ihre Herkunft zeigen. In der Gegend Uberwiegt Pinot Noir, ergénzt durch
kleinere Fldchen mit Chardonnay und Pinot Blanc. Die Grundweine
fallen in Celles-sur-Ource etwas Uppiger in der Aromatik, daftr aber
zurtckhaltender in der Séure aus.

Warum wir die Champagner von Thibaud Brocard im Programm
haben

Thibaud Brocard ist ein junger Mann, der genau weil, was er will. Er ist in
seinem Denken und Handeln fortschrittlich und nachhaltig, aber alles
andere als dogmatische. Im Weinberg und Keller ist er aufmerksam,
achtet auf die jeweiligen Einflussfaktoren und trifft dann seine
Entscheidungen. Er erzeugt kraftvolle, zugéngliche und doch
charakterreiche Champagner, die uns extrem gut gefallen. Dabei bringt
er den Geschmack von Celles-sur-Ource musterguiltig ins Glas. Thibaud
ist aber auch experimentierfreudig und geht mit dem ein oder andere
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Champagne Millésime Rosé extra brut Saignée de la Cote
von Thibaud Brocard ist ein besonderer Rosé. Thibaud hat
reife Pinot Noir Trauben nach dem Ernten fur 24 Stunden
eingemaischt, sodass grofzugig Farbe, Aroma und auch
etwas Tannin extrahiert wurde. So entstand ein kernig
aromatisch trockener Rosé, der als Essensbegleiter brilliert.
Meeresfrichte, Kurzgebratenes und Gegrilltes, aber auch
Pasta und Pizza werden mit dem Rosé beste Freunde und
begeistern unsere Gaumen.

SPEISEENPFEHLUNGEN

Kurz gebratenes Fleisch, gegrilltes Fleisch & Wurste,
Meeresfriichte, gegrilltes oder gebratenes Geflugel,
intensive asiatische Gerichte, Gerichte mit viel Tomate,
Risotto & Reisgerichte, Pizza, Weichkdse mit gewaschener
Rinde, Schnittkdse, Hartkése



