FALMET, NATHALIE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
SOLERA

GESCHMACK WEINBAU
SuRe gering @ hoch Chardonnay (50%)
Séure gering ® e @ hoch Rebsorten Pinf)t Noir /
Kérper schlank ®® e e e o ) Spatburgunder (50%)
Reife jugendlich ® ® @ voll gereift Jahrgdnge 201.4r bis 2008.
Intensitat verhalten © ® ® ® ®  (usgepragt Weinberg V\.Ielnbetjge mit.
Mineralitat gering ® @ @ hoch Kimmeridge-Boden
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz HC"'{t Valeur
Komplexitét gering ®e® e e hoch Anbau Envw)onnementqle
Lange kurz © ® ® ® @  sehrlang HVE
WEINBEREITUNG
AROMEN TYP Gdarung spontane Gérung
Aprikose fr Einsteiger Verzicht”quf Filtration
Apfelschale fUr Fortgeschrittene Ausbau un.d.SChonung
WeiRe Bluten zum Aperitif minimale Zugabe von
Brioche Essensbegleiter ] Schwefel
Gebdck Biolog. SGureabbau durchgefuhrt
Kalkstein LAGERN & SERVIEREN Lagerung Edelstahltank
Waldboden 2023 bis 2032 Reserveweine 100% Reserveweine
Pilze 10 bis 12°C Dauer Hefelager 50 Monate
bis zu einer halben Stunde Dosage 0 Gramm / Liter
STIL dekantieren Degorgiert Mdrrz 2022
milde S&ure WeilRwein-, groRes Champagner-
kérperreich oder Universalglas BEWERTUNG
einfach geniessen 94/100
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