
PRÉLAT, JULIEN, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE GRIS EXTRA BRUT
LES CÔTES - PINOT GRIS 2021

A R O M E N
Grapefruit
Gelber Apfel
Aprikose
Quitte
Weiße Blüten
Mandel
Brioche
Rauch

S T I L
feine Holznote
körperreich

T Y P
zum Aperitif
im Holz ausgebaut
für Nerds
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 Pinot Gris /

Grauburgunder / Pinot
Grigio (100%)

Jahrgänge 2021
Weinberg Einzellagen Les Côtes in

Celles-sur-Ource
Alter der Reben 2017 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 Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert März 2023
Jahresproduktion 1.586 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

Eine echte Seltenheit ist der Champagner Les Côtes von Julien Prélat. Er entsteht reinsortig aus Pinot Gris, der in der Champagne
Fromenteau heißt und zu den fast vergessenen Rebsorten der Region zählt. Die Trauben stammen von einer Einzellage im oberen
Hangbereich nahe Celles-sur-Ource an der Côte des Bar, deren Reben erst 2017 gepflanzt wurden. Wie alle Gewächse des Hauses ist dieser
Champagner sortenrein, lagenrein und aus einem einzigen Jahr gekeltert. Julien führt das Familienweingut in vierter Generation
gemeinsam mit Karine und erzeugt durchwegs eigenständige Cuvées, jede ein Porträt ihrer Rebsorte.

Der Untergrund besteht aus Kimmeridge-Kalk und Mergel, durchsetzt von versteinerten Meeresmuscheln, wie man sie auch im nahen
Chablis kennt. Die Reben stehen mit nordwestlicher Ausrichtung im oberen Hangbereich, was der spät reifenden Sorte ihre Frische bewahrt.
Julien arbeitet naturnah und greift im Weinberg wie im Keller so wenig wie möglich ein. Der Most vergärt in kleinen Edelstahltanks, der
biologische Säureabbau läuft vollständig durch. Danach reift der Champagner rund zwei Jahre auf der Hefe und kommt extra brut mit nur
knapper Dosage auf die Flasche, sodass die Sorte unverfälscht zur Geltung kommt.

In der Nase zeigt der Champagner gelbe und exotische Früchte, einen Anklang von Aprikose und einen feinen floralen Ton, dazu eine
dezente Würze und einen Hauch Rauch. Am Gaumen gilt er als der dichteste und konzentrierteste im Sortiment des Hauses, mit cremiger
Textur und spürbarem Druck. Heller Apfel, eine Mandelnote und feine Salzigkeit treffen auf eine klare, tragende Säure. Der Abgang bleibt fein
und lang. So macht Les Côtes erlebbar, was eine fast verschwundene Rebsorte an der Côte des Bar zu leisten vermag.




