DUMONT - DOMAINE DE MONDEVILLE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSE BRUT NATURE
ROSE DE SAIGNEE

GESCHMACK WEINBAU
sife gering @ hoch Rebsorten Pinot Noir /
Sdure geting ®® e e hoch Spatburgunder (100%)
Korper schlank ® ® @ @ voll Jahrgange 2020 . .
Reife jugendlich @ voll gereift Anbau b'OQYQGm'SCh (nicht
Intensitat verhalten © ® ® ® ®  (ysgeprdagt zertifiziert)
Mineralitat gering ® ® @ @ hoch
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz W._E INBEREITUNG )
Komplexitat gering ©® ® e @ hoch Garung spontane Garung
Lange kurz ®® ® @@ sehriang Ausbau ausgedehntes
Hefelager
Verzicht auf Filtration

AROMEN TYP und Schdénung
Himbeere ROsé keine Zugabe von
Rote Johannisbeere  fur Einsteiger ] ) Schwefel
Rhabarber fur Fortgeschrittene Biolog. Saureabbau  durchgefuhrt
Rote Kirsche zum Aperitif Lagerung Edelstahltank
Kalkstein Essensbegleiter Reserveweine kein Reservewein
Brioche Dauer Hefelager 24 Monate

LAGERN & SERVIEREN Dosage 0 Gramm [ Liter
STIL 2024 bis 2033 Degorgiert Juli 2023

10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner- BEWERTUNG

oder Universalglas einfach geniessen 92/100

Eichelmann

4/5



