
LEROY, RÉMI, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
2022

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Erdbeere
Roter Apfel
Grüner Apfel
Kandierte Früchte
Brioche
Kreide

S T I L
milde Säure
leicht

T Y P
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (5%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (65%)

Jahrgänge 2022, 15% 2021 - 2015
Weinberg Weinberge mit

Kimmeridge-Böden
Alter der Reben 1998 gepflanzt
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 15% Reserveweine
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024
Jahresproduktion 10.000 Flaschen

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

Der Champagner Extra Brut von Rémi Leroy verbindet die Kraft des Pinot Noir mit der Eleganz von Chardonnay und der Frische von Meunier
zu einer ausdrucksstarken Cuvée, die den charaktervollen Stil der Côte des Bar authentisch zum Ausdruck bringt. Die Trauben stammen aus
den Familienlagen in Meurville, Bergères und Fontaine, wo Rémi auf knapp zehn Hektar mit großer Sorgfalt arbeitet. Nach seinem Studium
der Önologie und Viticulture in Bordeaux kehrte er 2006 in seine Heimat zurück, um aus den besten Parzellen des Familienbetriebs
außergewöhnliche Champagner zu keltern. Rémi pflegt einen weinigen Stil, der mehr Wein als klassischer Champagner sein möchte.

Die Weinberge liegen auf den typischen Kimmeridgian-Kalksteinböden der Côte des Bars, die sie mit dem nahegelegenen Chablis teilen.
Rémi bewirtschaftet seine Lagen nach biologischen Prinzipien mit Fokus auf niedrige Erträge und optimale Reife. Nach schonender
Pressung vergären die Moste in kleinen Edelstahltanks und gebrauchten Burgunderfässern von renommierten Erzeugern wie Hubert Lamy.
Ein bedeutender Anteil an Reserveweinen aus einer seit 2009 gepflegten Solera verleiht der Cuvée zusätzliche Komplexität und Tiefe. Die
Weine werden ungeschönt und unfiltriert abgefüllt, die Dosage bleibt bewusst sehr zurückhaltend im Extra Brut-Bereich.

In der Nase entfaltet sich ein vielschichtiges Aromenspiel aus knackigen roten und grünen Äpfeln, saftigen roten Beeren und hellen
Zitrusnoten, begleitet von feinen Hefeanklängen und einem Hauch Brioche. Am Gaumen zeigt sich eine lebendige, fast vibrierende Textur
mit präsenter Frische und deutlicher Kalksteinmineralität, die dem Champagner Struktur und Spannung verleiht. Die feine Mousse trägt
saftige Fruchtaromen, die mit leicht salzigen Nuancen und einer subtilen Hefigkeit spielen. Der Abgang ist lang, mineralisch geprägt und
von angenehmer Salzigkeit durchzogen, die zum nächsten Schluck einlädt.

Dieser charaktervolle Champagner passt hervorragend zu Meeresfrüchten und rohem Fisch, zu Austern oder Ceviche ebenso wie zu
gebratenen Jakobsmuscheln. Auch zu gereiften Käsesorten oder gebratenem Geflügel macht er eine gute Figur. Der Extra Brut eignet sich
sowohl als anregender Aperitif als auch als ebenbürtiger Essensbegleiter und zeigt eindrucksvoll, was die Côte des Bar zu bieten hat. Wer
authentische, terroir-geprägte Champagner mit Charakter und Tiefe sucht, findet hier einen verlässlichen Begleiter für viele Gelegenheiten.






 


