
BROCARD, PIERRE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT
TRADITION - TESTSIEGER IM SZ-MAGAZIN-
CHAMPAGNER-TEST

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Roter Apfel
Weiße Blüten
Brioche
Kreide
Rauch

S T I L
leicht

T Y P
zum Aperitif
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

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 (10%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (80%)
Pinot Blanc / Weißer
Burgunder / Pinot
Bianco (10%)

Jahrgänge 2022 (70%), 2021 und
2020 (je 15%)

Weinberg Weinberge mit
Kimmeridge Kalk und
Ton

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

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

und Schönung
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 30% aus 2021 und 2020
Dauer Hefelager 27 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 90/100

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

Testsieger beim Champagner Test der Süddeutschen Zeitung vom 22.12.2023  zum Artikel der SZ

Aufgrund deutlich gestiegenem Einkaufspreis können wir den unfassbar günstigen Preis nicht mehr halten. Aber auch so bietet brut
Tradition immer noch ein fantastisches Preis-Genuss-Verhältnis. 

Der Champagner Brut Tradition vom Champagner Produzenten Pierre Brocard an der südlichen Côte des Bar besteht zu 80% aus Pinot Noir
und je 10% aus Chardonnay und Pinot Blanc. Der hohe Pinot Noir Anteil verleiht dem Champagner Kraft und Struktur. Chardonnay steuert
etwas mehr Frische und Pinot Blanc reife gelbe Frucht sowie eine dezente Fruchtsüße bei.
So entsteht ein klassischer Aperitif-Champagner, der zugänglich, frisch und saftig ist und mit etwas Komplexität und überdurchschnittlicher
Länge überzeugt. 
Der junge Thibaud Brocard, der für den Familienbetrieb zuständig ist, presst die Trauben sanft, kühlt den Saft, damit sich die Feststoffe
absetzen können und lässt anschließend die Kellerhefen spontan die Gärung vollziehen. Er baut die Grundweine in Edelstahltanks aus und
verzichtet vor der Tirage auf Filtration und Schönung. Nach etwas mehr als zwei Jahren wird der Champagner degorgiert und mit einder
sehr geringen Süße als Dosage versehen.

https://sz-magazin.sueddeutsche.de/gut-getestet/champagner-unter-30-euro-sz-magazin-test-93374


 


