
BRUNOT, GUY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE ROSÉ BRUT

A R O M E N
Himbeere
Erdbeere
Brioche
Haselnuss
Kalkstein

S T I L
zugänglich
leichte Süsse
leicht

T Y P
zum Aperitif
Rosé
Ohne Jahrgang
für Einsteiger

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
8 bis 10°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (74%)

Meunier (10%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (16%)

Jahrgänge 2022
Weinberg Weinberg in Dizy und

Hautvillers
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 10 Gramm / Liter
Degorgiert August 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 86/100

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

Nathalie Brunots und Achim Wölfles Champagner Rosé brut von Champagne Guy Brunot ist eine Assemblage von 95% Weißwein aus
Chardonnay, Pinot Noir und Meunier sowie 5% Rotwein aus Pinot Noir. Er ist wunderbar saftig, intensiv und frisch. Der Rosé eignet sich gut
gekühlt als Aperitif, passt aber auch zu moderat gesüßten Desserts mit roten Früchten.



 


