LEROY, REMI, COTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT

GESCHMACK WEINBAU

Sife gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (30%)

Sdure gering ® ® e hoch Meunier.(E%)

Kérper schiank © ® @ voll Pinot Noir /

Reife jugendlich @ @ voll gereift . Spatburgunder (65%)

Intensitat verhalten © ® @ @ ausgepragt 1 Jql'!rgqnge 202_2’ 15% 202]'_ 2015

Mineralitat gering ©® ® e @ hoch B2 Weinberg Weinberge mit

Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz H: Kimmeridge-Boden

Komplexitat gering ©® ® @ hoch ::zzxjer Reben :—Igc?ftg\/ecilcl)(faljrnn

Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang .

Environnementale
(HVE)

AROMEN TYP

Zitrone far Einsteiger W._E INBEREITUNG )

Grapefruit fur Fortgeschrittene Garung Reinzuchthefe

Erdbeere zum Aperitif Biolog. Sdureabbau durchgefuhrt

Roter Apfel Essensbegleiter Lagerung Edelstahltank

Gruner Apfel R Lot Reserveweine 15% Reserveweine

Kandierte Fruchte LAGERN & SERVIEREN - Dauer Hefelager 22 Monate

Brioche 2024 bis 2029 Dosage 2 Gramm /[ Liter

Kreide 10 bis 12°C Degorgiert Oktober 2024
WeiRwein-, groRes Champagner- Jahresproduktion 10.000 Flaschen

STIL oder Universalglas

milde Sdure BEWERTUNG

leicht einfach geniessen 90/100



