BARRAT-MASSON, COTE DE SEZANNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE

GRAIN D'ARGILE

GESCHMACK WEINBAU

SiRe gering @ hoch Chardonnay (30%)

Saure gering  ® hoch Rebsorten Pinot Noir /

Korper schlank @ voll - Spatburgunder (70%)

Reife jugendlich @ voll gereift s Jahrgénge 2021 (’i0/0|)|’ R(e430ec;\)/e

Intensitat verhalten @ ausgepragt - perpetuelie 14tz

Mineralitat gering @ hoch i Weinberg \lflvneolanbclellngzorlY;Ir: Ton-

Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz i

Komplexitat gering @ hoch 3 Alter der Reben 1980 gepflanzt

Lange e sehr lang Anbau biologisch (EU Biosigel)
WEINBEREITUNG

AROMEN TYP Gdérung spontane Gdrung

Kreide im Holz ausgebaut Verzicht auf Filtration

Zitrone fur Fortgeschrittene und Schonung
Ausbau L

Gruner Apfel Essensbegleiter . ¢ 8 minimale Zugabe von

Brioche BARRAT - MASSON Schwefel

Mirabelle LAGERN & SERVIEREN G dargis Biolog. Séureabbau teilweise durchgefuhrt

Hefe 2024 bis 2029 s Lagerung tells.gebrauchtes

10 bis 12°C Barriquefass
STIL WeiRwein-, groRes Champagner- Reserveweine 40% aus einer Réserve

perpétuelle

28 Monate

0 Gramm [ Liter
Oktober 2024

charakterreich
energiegeladen Dauer Hefelager

leicht Dosage
Degorgiert

oder Universalglas

BEWERTUNG

einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 94/100
Eichelmann 3/5



