DRAPPIER, COTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSE BRUT NATURE
LES RICEYS

GESCHMACK WEINBAU
sife gering ® hoch Rebsorten Pinot Noir /
sdure gering ® e e e hoch Spéatburgunder (100%)
Korper schlank ® ® e e e g Jah'rg&nge 2022
Reife jugendlich @ voll gereift Weinberg Weinberge in Les Riceys
Intensitat verhalten © ® ® ® ®  gusgepragt Anbau Haut Valeur
Mineralitat gering ® e e e hoch Environnementale
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz (HVE)
Komplexitat gering © ®© ® ® ®  [1och WEINBEREITUNG
Lénge kurz © ® @ ® @  sehrang . .
Géirung Reinzuchthefe
Biolog. Sdureabbau durchgefthrt
AROMEN TYP Lagerung teils kleine und grofe
Erdbeere Rosé Holzf&sser
Rote Kirsche fur Einsteiger Dauer Hefelager 24 Monate
Himbeere far Fortgeschrittene Dosage 0 Gramm [ Liter
Rote Johannisbeere zum Aperitif Degorgiert Mdrz 2025
Veilchenblite Essensbegleiter DRAPPIER
Kreide E BEWERTUNG
Brioche LAGERN & SERVIEREN einfach geniessen 93/100
Gebdack 2026 bis 2035
Nasse Erde 10 bis 12°C
WeiBwein-, groRes Champagner-
STIL oder Universalglas

finessenreich
kérperreich

Mit dem Champagner Les Riceys verldsst das Traditionshaus Drappier sein Stammrevier rund um Urville und wendet sich der
gleichnamigen Gemeinde im Stden der Aube zu, seit Jahrhunderten berihmt flr ihre Rosés. Die Cuvée besteht vollstéindig aus Pinot Noir,
der Leitrebsorte des Hauses. Seit 1808 in Familienhand, wird das Anwesen heute von Michel Drappier und seinen Kindern Charline, Hugo und
Antoine gefuhrt. Die Champagner-Flaschen reifen in jenen Kellern, die Ménche der nahen Abtei Clairvaux schon im zwélften Jahrhundert in

den Fels getrieben hatten.

Die Reben stehen auf nach Stden ausgerichteten Héngen, deren Kalkmergel aus dem Kimmeridgium dem Pinot Noir Kraft und eine salzige
Frische gibt. Seine Farbe gewinnt der Rosé nicht durch zugesetzten Rotwein (Rosé d'Assemblage), sondern aus dem Saftabzug nach einer
kurzen Mazeration ganzer Trauben (Rosé de Saignée). Der Ausbau verteilt sich je zur Hélfte auf Edelstahl und groRe Eichenfuder, ergénzt um
einen Anteil aus einer fortlaufend aufgefrischten Rosé-Reserve. Danach reift der Champagner Uber zwei Jahre auf der Hefe. Im Keller hailt

die Familie Schwefel betont niedrig und verzichtet am Ende ganz auf die Dosage.

Schon die kraftige, ins Lachsrote spielende Farbe verrat den Saignée-Ursprung. In der Nase geben Walderdbeere und Sauerkirsche den Ton
an, dazu Himbeere, ein Hauch Veilchen und feines Unterholz. Am Gaumen wirkt der Rosé cremig und zugleich straff, getragen von einer
leichten, dem Pinot Noir entstammenden Gerbstoffspur und salziger Mineralitét. Der Antritt fallt breit und weinig aus, ohne schwer zu

werden. Im Nachhall bleiben rote Frucht und ein erdiger, an Triffel erinnernder Ton, wie man ihn eher im roten Burgund erwartet.



DRAPPIER

Champagne Drappier

Champagne Drappier in Urville im Bereich Cote des Bar produziert seit 1951 eigene Champagner und ist damit ein noch sehr junges
Haus, das es in der kurzen Zeit zu beachtlicher Groke gebracht hat (knapp 2 Mio. Flaschen pro Jahr). Der Betrieb wird von den
Familienmitgliedern der zweiten Generation gefuhrt und besitzt Gber 60 Hektar eigene Weinberge, weitere 50 sind gepachtet und
werden selbst bewirtschaften und von nochmals 50 Hektar werden die Trauben hinzugekauft. Damit hat die Familie Drappier die
volle Kontrolle Gber zwei Drittel der Trauben, was fur ein Haus ein enorm hoher Wert ist und einen sehr groRen Vorteil darstellt. Denn
damit kann man die Qualitét der Trauben fur den GrofRteil der Produktion vollstéindig kontrollieren und die Trauben erzeugen, mit

denen man arbeiten mdchte.

Warum Champagne Drappier?

Das Haus Drappier nimmt eine Sonderstellung unter den H&usern ein! Zum einen wird es noch von der Familie gefuhrt. Auf Michel
Drappier werden seine Kinder Charline, Hugo und Antoine folgen. Zum anderen ist das Haus fest in der Cote des Bar und dem Ort
Urville verwurzelt. Man verwendet Uberwiegend Trauben aus der Gemeinde und den angrenzenden Dérfern. Damit bringt Drappier
mustergultig den Geschmack der Region in die Flasche. Und nicht zuletzt agiert und arbeitet Drappier wie ein Winzer. Im
Vordergrund steht die Reife und Gesundheit der Trauben, teils sind die Weinberge biologisch zertifiziert, Sulfite werden sehr
zurGckhaltend eingesetzt, die Dosage fdllt in den meisten Cuvées sehr gering aus, die Champagner werden nicht an Supermdarkte,
sondern an Fachhdandler und Restaurants verkauft, bereits in den 1980er Jahren hat man 80% des bendtigen Stroms mit
Photovoltaikanlagen selbst produziert, bei der Verwendung von Leichtflaschen war man ein Vorreiter.

Die Champagner

Bereits die Basischampagner von Drappier sind von sehr guter Qualitéit und Gberzeugen! Von Pinot Noir gepragt, sind sie sehr
intensiv und fullig. Damit ist Carte d'Or brut immer eine sichere Wahl. Besonders erfreulich sind die beiden Blanc de Noirs brut nature
Champagner, von denen einer ohne zugesetzten Schwefel auskommit. Die beiden Blanc de Blancs Champagner sind dulerst
interessant, da Champagne Blanc de Blancs brut von Trauben aus der Cote des Bar stammt und neben Chardonnay noch 5% Pinot
Blanc enthdlt. Die Trauben von Champagne Millésime Blanc de Blancs Grand Cru brut sind dagegen von der Céte des Blancs. Damit
kann man herrlich die Auswirkungen von Boden und Klima der beiden Regionen vergleichen. Auch die Rosé Champagner strahlen
mit ihrer Frucht und Intensitét. Rosé Saignée brut, Rosé brut nature, Rosé brut nature Les Riceys und Grand Saindrée Rosé bilden eine
aufsteigende Reihe von vier Rosé Champagnern der Extraklasse. Quattor Blanc de Quatre Blanc ist mit je einem Viertel Chardonnay,
Pinot Blanc und der &uRerst raren alten Sorten Petit Meslier und Arbanne eine absolute Besonderheit. Mit Clarevallis bringen die
Charline, Hugo und Antoine ihre ersten Vorstellungen Uber die zukUnftige Ausrichtung ein. Es ist ein biologisch erzeugter und sehr
urspringlicher Champagner. Die beiden Grand Sendrée Champagner (weil® und rosé) sind die Prestige Cuvées des Hauses und
bieten in dieser Ultrapremium-Klasse ein unerreichtes Preis-Genuss-Verhdiltnis.




