CHAMPAGNE MILLESIME EXTRA BRUT EXCEPTION 2018

Drappier, Champagne, Céte des Bar

GESCHMACK

SufBe
Sdaure
Kérper
Reife
Intensitat
Mineralitat
Holzeinsatz

Komplexitat

Lange

AROMEN
Grapefruit
Roter Apfel
Himbeere
Aprikose
Kalkstein
Honig
Brioche
Waldboden
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kurz
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®0000 schriang
TYP

Jahrgangschampagner
far Einsteiger

far Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

LAGERN & SERVIEREN
2024 bis 2036

10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner-

m i |adeer Universalglas

Sdure, finessenreich,

energiegeladen

DRAPPIER
2015

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgénge
Weinberg

WEINBEREITUNG
Gérung

Biolog. Sdureabbau
Lagerung
Reserveweine

Dauer Hefelager
Dosage

Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen

NEREY
<ty

Chardonnay (40%)
Pinot Noir /
Spatburgunder (60%)
2016

Weinberge mit
Kimmeridge-Bdéden

=

Reinzuchthefe
durchgefuhrt
Edelstahltank
kein Reservewein
68 Monate

6 Gramm / Liter
Februar 2022
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