FALMET, NATHALIE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
SOLERA

GESCHMACK WEINBAU
SiRe gering @ hoch Chardonnay (50%)
Saure goting ® e ® hoch Rebsorten Pinot Noir /
Kérper schlonk ® ®© ® @ @ voll Spdtburgunder (50%)
Reife jugendlich ® @ @ voll gereift Jahrgange 20]'4 bis 2008.
Intensitat verhalten © ® ® ® @ ausgepragt Weinberg z\(elnbefge ”_1||3t"d
Mineralitat gering ©® e @ hoch Immeridge-boden
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz Anb EC'L{t Valeur o
Komplexitat gering ® ® e e hoch nbau (S\\;:Er)onnemen ale
Lange kurz © ®© ® ® 8  sehrlang
WEINBEREITUNG

AROMEN TYP Gdérung spontane Gdrung
Aprikose far Einsteiger Verzicht auf Filtration
Apfelschale fur Fortgeschrittene Ausbau Uh.d.SChC'mUHg
WeiRe Bluten zum Aperitif minimale Zugabe von
Gebdck Essensbegleiter ] ) Schwefel
Brioche Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
Kalkstein LAGERN & SERVIEREN Lagerung Edelstahltank
Pilze 2023 bis 2032 Reserveweine 100% Reserveweine
Waldboden 10 bis 12°C Dauer Hefelager 50 Monate

bis zu einer halben Stunde Dosage 0 Gramm [ Liter
STIL dekantieren Degorgiert August 2022

milde Sdure
kérperreich

WeilRwein-, groRes Champagner-
oder Universalglas

BEWERTUNG
einfach geniessen
Eichelmann
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5/5



