BARRAT-MASSON, COTE DE SEZANNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
FLEUR DE CRAIE - MAGNUM 202]

GESCHMACK WEINBAU

siife gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (100%)

Saure gering ©® ® ® ® ®  hoch Jahrgdnge 2021

Korper schlank ©® @ voll b G Weinberg Weinberge mit Ton-

Reife jugendlich ® @ voll gereift | und Kalkboden

Intensitéat verhalten © ® @ @ ausgepragt - ' Alter der Reben 1980 gepflanzt

Mineralitét gering ®®e® e e  hoch i Anbau biologisch (EU Biosigel)

Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz 2

Komplexitat gering ® ® e @ hoch : W._E INBEREITUNG )

Lénge kiry ®©®©® @@ sehr lang Garung spontane Gdrung

Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schdénung

AROMEN TYP minimale Zugabe von

Zitrone Blanc de Blancs Schwefel

Limette far Einsteiger Biolog. Scureabbau teilweise durchgefuhrt

Fenchel far Fortgeschrittene 8 E Lagerung Edelstahltank

Weike BlUten zum Aperitif BaRRAT - Masson Reserveweine kein Reservewein

Getoastetes Brot Essensbegleiter WP‘""A'@ Dauer Hefelager 30 Monate

Biskuit Sondergréfke - GroRformate 2 Dosage 0 Gramm [ Liter

Gruene Birne viel Autolyse [ Brioche Degorgiert Juli 2025

Kreide

LAGERN & SERVIEREN BEWERTUNG

STIL 2026 bis 2035 einfach geniessen 92/100

viel Autolyse | Brioche 10 bis 12°C Eichelmann 4/5

charakterreich Weilwein-, groRes Champagner-

energiegeladen oder Universalglas

leicht



