MOUSSE FILS, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
EUGENE

GESCHMACK WEINBAU
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Garung spontane Gdrung
ausgedehntes

AROMEN TYP Hefelager

Aprikose Blanc de Noirs Ausbau Ver2|cht"quf Filtration

Grapefruit fur Einsteiger und Schonung

Gelber Apfel far Fortgeschrittene minimale Zugabe von

Brioche zum Aperitif . . Schwefel 3

Stein Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
LAGERN & SERVIEREN Lagerung Edelstahltank

STIL 2024 bis 2029 Reserveweine 100% Reserveweine

milde Sdure 10 bis 12°C Dauer Hefelager 24 Monate

finessenreich Weikwein-, grokes Champagner- Dosage 3 Gramm [ Liter

leicht oder Universalglas Degorgiert November 2023

BEWERTUNG

einfach geniessen 93/100

Parker Wine Advocate 94/100
93/100 ("Der Champagner
Champagne Moussé Fils
»L'Or d'Eugéne« Blanc de
Noirs NV wurde mit 93



