DRAPPIER, COTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT
CARTE D'OR - JEROBOAM (3 LITER)

GESCHMACK WEINBAU
siifbe gering ® ® hoch Rebsorten Chardonnay (15%)
Sdure gering ©® ® @ hoch M.eunier.(S%)
Kérper schlank © ® @ @ voll Plnf)t Noir /
Reife jugendlich ® @ voll gereift . Spatburgunder (80%)
Intensitat verhalten © @ @ ausgepragt Juh.rgcmge 20]? (85%). 20?7 - 2015
Mineralitat gering ® @ @ hoch Weinberg V\./elnbetjge mlt"
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz Kimmeridge-Boden
Komplexitat gering ©® ® @ @ hoch Anbau Hau_t Valeur
Lange kurz ®®®®® sohriang Environnementale
(HVE)
AROMEN TYP WEINBEREITUNG
Grapefruit Ohne Jahrgang Garung Reinzuchthefe
Himbeere fur Einsteiger Biolog. Scureabbau durchgefuhrt
Erdbeere fur Fortgeschrittene Lagerung Edelstahltank
Apfelschale zum Aperitif Reserveweine 15% Reservewein
Haselnuss SondergréRe - GroRformate PRASL" Dauer Hefelager 24 Monate
Brioche Dosage 6 Gramm [ Liter
Kreide LAGERN & SERVIEREN Degorgiert September 2021
2024 bis 2036
STIL 8 bis 10°C BEWERTUNG
zugdnglich WeiBwein-, groRes Champagner- einfach geniessen 92/100
milde Sdaure oder Universalglas Decanter 87/100
Jancis Robinson 16,5/20
Eichelmann 5/5
Wine Enthusiast 89/100

Champagne Carte d'Or von Drappier ist der beeindruckende Einstieg in der Programm der grobartigen Champagner-Winzer-Familie von

der Cote des Bar. Der Champagner besteht in erster Linie aus Pinot Noir und zeigt dies auch mit einer besonderen Intensitét, mit Spannung

und einer zarten Rotfruchtigkeit. Die Grundweine werden in Edelstahltanks ausgebaut. Nur die wenigen Milliliter fUr die Dosage des

Champagners bestehen von Wein, der Uber viele Jahre in Holzféssern aufbewahrt wurde.

Wir freuen uns sehr, lhnen diesen herrlichen Champagner mit einem unschlagbaren Preis-Genuss-Verhdltnis anbieten zu kdnnen.



DRAPPIER

Champagne Drappier

Champagne Drappier in Urville im Bereich Cote des Bar produziert seit 1951 eigene Champagner und ist damit ein noch sehr junges
Haus, das es in der kurzen Zeit zu beachtlicher Groke gebracht hat (knapp 2 Mio. Flaschen pro Jahr). Der Betrieb wird von den
Familienmitgliedern der zweiten Generation gefuhrt und besitzt Gber 60 Hektar eigene Weinberge, weitere 50 sind gepachtet und
werden selbst bewirtschaften und von nochmals 50 Hektar werden die Trauben hinzugekauft. Damit hat die Familie Drappier die
volle Kontrolle Gber zwei Drittel der Trauben, was fur ein Haus ein enorm hoher Wert ist und einen sehr groRen Vorteil darstellt. Denn
damit kann man die Qualitét der Trauben fur den GrofRteil der Produktion vollstéindig kontrollieren und die Trauben erzeugen, mit

denen man arbeiten mdchte.

Warum Champagne Drappier?

Das Haus Drappier nimmt eine Sonderstellung unter den H&usern ein! Zum einen wird es noch von der Familie gefuhrt. Auf Michel
Drappier werden seine Kinder Charline, Hugo und Antoine folgen. Zum anderen ist das Haus fest in der Cote des Bar und dem Ort
Urville verwurzelt. Man verwendet Uberwiegend Trauben aus der Gemeinde und den angrenzenden Dérfern. Damit bringt Drappier
mustergultig den Geschmack der Region in die Flasche. Und nicht zuletzt agiert und arbeitet Drappier wie ein Winzer. Im
Vordergrund steht die Reife und Gesundheit der Trauben, teils sind die Weinberge biologisch zertifiziert, Sulfite werden sehr
zurGckhaltend eingesetzt, die Dosage fdllt in den meisten Cuvées sehr gering aus, die Champagner werden nicht an Supermdarkte,
sondern an Fachhdandler und Restaurants verkauft, bereits in den 1980er Jahren hat man 80% des bendtigen Stroms mit
Photovoltaikanlagen selbst produziert, bei der Verwendung von Leichtflaschen war man ein Vorreiter.

Die Champagner

Bereits die Basischampagner von Drappier sind von sehr guter Qualitéit und Gberzeugen! Von Pinot Noir gepragt, sind sie sehr
intensiv und fullig. Damit ist Carte d'Or brut immer eine sichere Wahl. Besonders erfreulich sind die beiden Blanc de Noirs brut nature
Champagner, von denen einer ohne zugesetzten Schwefel auskommit. Die beiden Blanc de Blancs Champagner sind dulerst
interessant, da Champagne Blanc de Blancs brut von Trauben aus der Cote des Bar stammt und neben Chardonnay noch 5% Pinot
Blanc enthdlt. Die Trauben von Champagne Millésime Blanc de Blancs Grand Cru brut sind dagegen von der Céte des Blancs. Damit
kann man herrlich die Auswirkungen von Boden und Klima der beiden Regionen vergleichen. Auch die Rosé Champagner strahlen
mit ihrer Frucht und Intensitét. Rosé Saignée brut, Rosé brut nature, Rosé brut nature Les Riceys und Grand Saindrée Rosé bilden eine
aufsteigende Reihe von vier Rosé Champagnern der Extraklasse. Quattor Blanc de Quatre Blanc ist mit je einem Viertel Chardonnay,
Pinot Blanc und der &uRerst raren alten Sorten Petit Meslier und Arbanne eine absolute Besonderheit. Mit Clarevallis bringen die
Charline, Hugo und Antoine ihre ersten Vorstellungen Uber die zukUnftige Ausrichtung ein. Es ist ein biologisch erzeugter und sehr
urspringlicher Champagner. Die beiden Grand Sendrée Champagner (weil® und rosé) sind die Prestige Cuvées des Hauses und
bieten in dieser Ultrapremium-Klasse ein unerreichtes Preis-Genuss-Verhdiltnis.




