CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS MILLESIME BRUT
NATURE 2018 CNFAER

Leroy, Rémi, Champagne, Cote des Bar WEINBAU
Rebsorten Chardonnay (100%)

GESCHMAC K Jahrgédnge 2018

. _ Weinberg Kimmeridgien-Béden
Sl.'."se gering ¢ hoceh durchschnittlich 30
Sdure gering ® e @ hoch Alter der Reben Jahre
Kérper schlaonk ©® ® @ voll
Reife jugendlich L voll gereift WEINBEREITUNG
Intensitat verhalten © ® @ ausgepragt Gérung Reinzuchthefe
Mineralitat gering ® e @ hoch ausgedehntes
Holzeinsatz keinHolz ©® ® @ sehr viel Holz Hefelager
Komplexitat gering @ @ @ hoch Verzicht auf Filtration
Lﬁlnge kurz ® ® @ sehr lang Ausbau und Sch('jnung

minimale Zugabe von
Schwefel

AROMEN TYP Biolog. Sdureabbau durchgefuhrt
Grqpefrui_t Blanc de Blancs Lagerung Edelstahltank
Gruene Birne Jahrgangschampagner Reserveweine kein Reservewein
Quitte far Fortgeschrlttene Dauer Hefelager 60 Monate
ther Apfel !Essensbeglelter w Dosage 0 Gramm | Liter
Brlgche ) im Holz ausgebaut e Lordl Degorgiert Februar 2023
Weilke Bluten
Kalkstein LAGERN & SERVIEREN

Barriquefass

STIL

2023 bis 2035
10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner-
mittlere Barriqweéardnigersalglas




