BROCARD, PIERRE, COTE DES BAR

CHAMPAGNE BRUT

TRADITION - TESTSIEGER IM SZ-MAGAZIN-CHAMPAGNER
TEST

GESCHMACK WEINBAU
SufRe gering @ hoch C'hdrdor?nay (10%)
Sdure gering ©® ® @ @ hoch P'n_Pt Noir / .
Kérper schlank © ® @ voll Rebsorten Spqtburgunder (80/))
Reife jugendlich @ voll gereift Pinot Blanc / \{VellSer
Intensitat verhalten © ® @ ausgepragt gil,larr?cl;lg%eory/)Plnot
Mineralitat gering ® ® @ @ hoch °
. . . ) 2022 (70%), 2021 und
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz Jahrgdange 5090 (je ]5%)
Komplexitat gering ©® ® @ @ hoch Weinberge mit
Lange kurz € ¢ ¢ 9@  sehriang Weinberg Kimmeridge Kalk und
Ton
AROMEN TYP HoL{tVoIeur
Zitrone zum Aperitif Anbau Environnementale
Grapefruit fur Einsteiger (HVE)
Roter Apfel far Fortgeschrittene
Weile Bluten i, WEINBEREITUNG
Brioche LAGERN & SERVIEREN iy Garung spontane Garung
IRADITION . . :
Kreide 2024 bis 2029 Ausbau Ver2|cht“quf Filtration
Rauch 10 bis 12°C ] . und Schot\ung
WeiBwein-, groes Champagner- Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
STIL oder Universalglas Lagerung Edelstahltank
leicht Reserveweine 30% aus 2021 und 2020
Dauer Hefelager 27 Monate
Dosage 0 Gramm /[ Liter
Degorgiert Oktober 2024

BEWERTUNG
einfach geniessen 90/100



