COUCHE, VINCENT, COTE DES BAR

CHAMPAGNE MILLESIME ROSE EXTRA BRUT

(OHNE SCHWEFELZUGABE) 2009

CESCHMACK

SuRe gering @ hoch
Sdure gering ©® ® e e hoch
Kérper schlank ©® ®@ ® @ @ |

Reife jugendlich @ voll gereift
Intensitat verhalten © ® @ @ @ ausgepragt
Mineralitat gering ® e e e hoch
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz
Komplexitat gering ® ® e e e hoch
Lénge kurz © © ® ® 8  schrlang
AROMEN TYP

Himbeere Rosé

Rote Johannisbeere Jahrgangschampagner
Waldbeere far Fortgeschrittene
Brioche fur Nerds

Kalkstein Essensbegleiter

Wacholderbeere
Kreide

STIL

viel Autolyse [ Brioche
finessenreich
kérperreich

im Holz ausgebaut
viel Autolyse [ Brioche

LAGERN & SERVIEREN
2024 bis 2033

10 bis 12°C

Weikwein-, groRes Champagner-
oder Universalglas

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgéinge
Anbau

WEINBEREITUNG
Gdrung
Ausbau

Biolog. Saureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen

Chardonnay (25%)
Pinot Noir /
Spéatburgunder (75%)
2009

biodynamisch
(Demeter)

spontane Gdarung
Verzicht auf Filtration
und Schénung
minimale Zugabe von
Schwefel
durchgefuhrt

teils kleine und groRe
Holzfasser

kein Reservewein

132 Monate

0 Gramm | Liter
Oktober 2021

93/100



