
BROCARD, PIERRE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
ABSIMILIS LA LEMBLÉE 2019

A R O M E N
Bratapfel
Apfelschale
Sternanis
Kandierte Früchte
Orangenschale
Orangenblüte
Honig
Brioche

S T I L
milde Säure
finessenreich
körperreich

T Y P
Blanc de Blancs
Jahrgangschampagner
für Nerds
Essensbegleiter
Einzellage

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2035
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Blanc / Weißer

Burgunder / Pinot
Bianco (100%)

Jahrgänge 2019
Weinberg Weinberge mit

Kimmeridge Kalk und
Ton

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine keine Reserveweine
Dauer Hefelager 55 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2025
Jahresproduktion 955 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100

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

Champagne Millésime Blanc de Blancs extra brut Absimilis La Lemblée ist ein durch und durch ungewöhnlicher Champagner. Es ist der
Orange Wine unter den Champagnern. Zuerst besteht er zu 100% aus Pinot Blanc. Die Sorte verleiht Körper und Weichheit hinsichtlich der
Säure. Darüber hinaus hat Thibaud Brocard jedoch den Grundwein viele Stunden im Edelstahltank mit den Häuten und Stilen eingemaischt.
Dieses Vorgehen ist in der Champagne vollkommen ungewöhnlich. Absimilis La Lemblée erhält dadurch Tannin von den Schalen und
Kernen der Trauben und enorm viel Charakter, Griffigkeit aber auch Frische. Der Champagner ist absolut KEIN Aperitif. Er macht aber eine
besonders gute Figur zu gegrillten Gerichten mit intensiven Soßen und Krustentieren. 



 


