
BARRAT-MASSON, CÔTE DE SÉZANNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
GRAIN D'ARGILE 

A R O M E N
Kreide
Zitrone
Brioche
Grüner Apfel
Mirabelle
Hefe

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2029
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (70%)

Jahrgänge 2021 (60%), Réserve
perpétuelle (40%)

Weinberg Weinberge mit Ton-
und Kalkböden

Alter der Reben 1980 gepflanzt
Anbau biologisch (EU Biosigel)

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

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau teilweise durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 40% aus einer Réserve

perpétuelle
Dauer Hefelager 28 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 94/100
Eichelmann 3/5

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

Grain d’Argile ist ein Champagner mit herrlichen Ecken und Kanten! Wenn man ihn zu kalt genießt, wirkt er durchaus hart. Bei der richtigen
Temperatur von 12 bis 14°C entfaltet sich jedoch seine Frucht und er kommt in die Balance. Dann hat man einen fantastischen Wein mit
Bläschen im Glas, der enorm mineralisch, hefig und druckvoll wirkt. 
Am besten passt er zu Speisen mit Fett. Also hellen Soßen und harter Käse. Unschlagbar ist die Kombination mit einer richtig guten, groben,
geräucherten Leberwurst!







