DOMAINE NOWACK, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
ARPENT ROUGE 2020

GESCHMACK WEINBAU
SuBe gering @ hoch Rebsorten Chordonnaz (40%)
Sdaure gering ® ® e e hoch Meunier (60%)
Korper schlonk ® ® e @ voll Jahrgange 2920
Reife jugendlich @ voll gereift Weinberg Elnzellqge\/Ar%gpt
Intensitat verhalten © ® ®@ ® ®  gyusgepragt ouge in Vandadieres
Mineralitat gering © ® @ ® ® nhoch Anbau b'OIPQ'.SCh)(n'Cht
Holzeinsatz kein Holz ©® ® sehr viel Holz zertifiziert
Komplexitat gering ©® ®© ® € ® hoch
Lange kurz © ® ® @& @ sehr lang W_.EINBEREITUNG )

Garung spontane Gdrung

Verzicht auf Filtration
AROMEN TYP Ausbau urjd.Schlonung .
Roter Apfel im Holz ausgebaut minimale Zugabe von
Apfelschale fur Fortgeschrittene Schwefel
Brioche Essensbegleiter Biolog. Sdureabbau teilweise durchgefuhrt
Honig fur Nerds 2 =gy Lagerung gebrauchtes
Nasse Erde ENIS ROUGES Bdrrlquefdss
Kreide LAGERN & SERVIEREN b~ Reserveweine kein Reservewein
"NE NOWACK
2025 bis 2034 Dauer Hefelager 28 Monate

STIL 10 bis 12°C Dosage 10 Gramm [ Liter
feine Holznote Weilwein-, groRes Champagner- Degorgiert Januar 2025
finessenreich oder Universalglas
energiegeladen BEWERTUNG

einfach geniessen 94/100

Eichelmann 4/5



