
FALMET, NATHALIE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS EXTRA BRUT
TERRA 2018

A R O M E N
Grapefruit
Kamillenblüte
Honig
Walnuss
Gebäck
Weißbrot
Kalkstein
Kreide

S T I L
finessenreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
für Fortgeschrittene
für Nerds
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2018
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Amphore
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 45 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert März 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100
Decanter 94/100
Eichelmann 4/5
Wine Enthusiast 93/100

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

Champagne Blanc de Blancs extra brut Terra ist ein Chardonnay Champagner von einer Einzellage, dessen Grundwein in einer terracotta
Amphore ausgebaut wurde. Auf diese Amphore ist Nathalie besonders stolz. Das natürliche Material erlaubt es dem Grundwein größere
Mengen an Luftpartikeln aufzunehmen und die Form mit den abgerundeten Ecken lassen ihn sich permanent sanft bewegen. So nimmt er
eine anderen Entwicklung, als Weine in Edelstahl oder Holzfässern. Die Frische vom Chardonnay und der herausragende Jahrgang 2018
gehen eine faszinierende Balance mit der Reife durch den Ausbau des Weins ein. Getrocknete und frische Blüten, kandierte Zitrusfrüchte,
Apfelschale und Elemente von Walnuss geben dem Champagner eine ganz eigenständige Persönlichkeit. Als Begleiter zu zahlreichen
intensiven Speisen läuft Terra zu großer Form auf. 


