PRELAT, JULIEN, COTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSE DEMI SEC
CHANTEMERLE GOURMANDISE 2022

GESCHMACK WEINBAU

SuBe gering ©® ® @ hoch Rebsorten PinPt Noir /

sdure gering ® e e e hoch Spatburgunder (100%)

Korper schlank ® ® @ e e o ' Jahrgdnge 2022

Reife jugendlich @ voll gereift . Einzellagen .

Intensitét verhalten © ® ® ® ®  qusgepragt Weinberg Chantemerle in Celles-

Mineralitat gering ©® ® e @ hoch sur-Ource

Holzeinsatz kein Holz @ ® sehr viel Holz Alter der Reben ]982 g.epflcmz.t

Komplexitat gering ©® ® & @ hoch Anbau b'OI.O.g'.SCh (n'Cht

Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang zertifiziert)

WEINBEREITUNG

AROMEN TYP Gérung spontane Gdrung

Orangenschale zum Aperitif Ausbau Verzicht"quf Filtration

Himbeere Rosé und Schonung

Brioche fur Einsteiger Biolog. Sdureabbau durchgefuhrt

Rote Kirsche fur Fortgeschrittene Lagerung Edelstahltank

Quitte Einzellage Reserveweine kein Reservewein

Karamell Dauer Hefelager 12 Monate

Rose LAGERN & SERVIEREN Dosage 36 Gramm [ Liter

WeilRer Pfeffer 2024 bis 2029 Degorgiert Mdrz 2024

Brotrinde 12 bis 14°C Jahresproduktion 200 Flaschen
WeiBwein-, groRes Champagner-

STIL oder Universalglas BEWERTUNG

zugdnglich einfach geniessen 91/100

feine Holznote
leichte SUsse
kérperreich



