
PRÉLAT, JULIEN, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
LES REINES 2020

A R O M E N
Honig
Orangenschale
Himbeere
Brioche
Gelber Apfel
Quitte
Haselnuss
Karamell
Weißer Pfeffer

S T I L
zugänglich
feine Holznote
körperreich

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

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellagen Les Reines

in Celles-sur-Ource
Alter der Reben 2007 gepflanzt
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2024
Jahresproduktion 1.470 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100

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 Champagner Blanc de Blancs brut nature Les Reines von Julien Prélat ist ein Blanc de Blancs, der ausschließlich aus Chardonnay
hergestellt wird. Die Trauben stammen aus dem Weinberg Les Reines in der Gemeinde Celles-sur-Ource, gelegen in der Côte des Bar,
einem südlichen Teil der Champagne. 
Die Gärung erfolgt in drei Jahre alten Barriquefässern aus dem Burgund, was dem Champagner zusätzliche Komplexität und Tiefe
verleiht. Der Champagner reift mindestens 36 Monate auf der Hefe, um seine Aromen zu entwickeln und eine feine Perlage zu
gewährleisten. Als Brut Nature wird keine Dosage hinzugefügt, wodurch der Champagner seine natürliche Trockenheit und Klarheit behält. 
Les Reines ist komplex, fein und elegant, mit Noten von Orange, Steinobst sowie Nuancen von Vanille, geröstetem Holz und süßen Gewürzen.
Beim Entwickeln im Glas treten Aromen von Brioche auf, die sich zu mentholhaltigen, pfeffrigen und balsamischen Noten entwickeln. Im
Mund ist der Champagner seidig und cremig, mit einer leichten, schmeichelnden Perlage.
 




