
PERNET & PERNET, CHAMPAGNE
CHAMPAGNE PREMIER CRU MILLESIMÉ BLANC DE
BLANCS EXTRA BRUT
MONTS FERRÉS 2018

A R O M E N
Weiße Blüten
Gelber Apfel
Grapefruit
Brioche
Haselnuss
Weißbrot
Getoastetes Brot
Kreide

S T I L
charakterreich

T Y P
Blanc de Blancs
Einzellage
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
im Holz ausgebaut

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2018
Weinberg Einzellage Mont Frerres

in Vertus
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 48 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert April 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100

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

Der Champagne Monts Frères von Pernet & Pernet ist ein reiner Blanc de Blancs, der ausschließlich aus Chardonnay-Trauben hergestellt
wird. Dieser Champagner überzeugt durch seine feinen Aromen von Zitrusfrüchten, gelbe Früchten, weißen Blüten und Autolysearomen
(Brioche, Gebäck, Haselnüsse, etc.). Dank seiner frischen, klaren Struktur und der eleganten Perlage ist er ein idealer Begleiter für festliche
Anlässe oder netten Runde mit Freunden. Die Balance aus Frische und Leichtigkeit macht ihn besonders zugänglich und vielseitig. Für alle,
die einen Champagner mit reiner Chardonnay-Charakteristik suchen, ist der Monts Frères eine ausgezeichnete Wahl – pur und authentisch
im Geschmack!




