
LEROY, RÉMI, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT NATURE
BLANC DE QUATRE CÉPAGES, MER SUR MONT 2016

A R O M E N
Grapefruit
Kalkstein
Himbeere
Mandel
Haselnuss
Honig
Brioche

S T I L
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
körperreich

T Y P
Einzellage
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (15%)

Meunier (20%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (60%)
Pinot Blanc / Weißer
Burgunder / Pinot
Bianco (5%)

Jahrgänge 2016
Weinberg Einzellage Mer sur Mont

in Meurville
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 92 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100

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 Einzellagen Champagner Mer sur Mont von Champagne Rémi Leroy besteht aus den vier Rebsorten Pinot Noir, Meunier, Chardonnay
und Pinot Blanc. Die Grundweine wurden in Barriques ausgebaut. Das Holz ist auf der Zunge recht präsent, sodass der Champagner am
besten als Speisebegleiter eingesetzt wird. Die Säure ist prägnant bis dominant. Wer Frische und Struktur mag, kommt mit Mer sur Mont gut
zurecht. Vor allem, wenn man ihn mit salzigen und fettreichen Speisen genießt. Einsteiger und Liebhaber runder und weicher Champagner
werden mit ihm weniger Freude haben. 






 


