
BROCARD, PIERRE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT NATURE
AUBE SALINE 2018

A R O M E N
Grapefruit
Kandierte Früchte
Roter Apfel
Akazienblüte
Brioche
Getoastetes Brot
Kalkstein

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Blanc de Blancs
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (80%)

Pinot Blanc / Weißer
Burgunder / Pinot
Bianco (20%)

Jahrgänge 2018
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 teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 78 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert November 2025

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

Der Champagner Aube Saline von Pierre Brocard ist ein kraftvoller Blanc de Blancs, der ausschließlich aus Chardonnay-Trauben hergestellt
wird. Die Weinberge stehen auf ton- und kalkhaltigen Böden in der Nähe des Dorfes Celles-sur-Ource. Nach der Ernte und Vinifikation im
Edelstahltank reift der Champagner etwa fünf Jahre auf der Hefe und erhält eine sehr geringe oder in manchen Jahren auch gar keine
Dosage. Im Glas präsentiert sich  Aube Saline feingliedrig und gleichzeitig auch kraftvoll. In der Nase finden sich zarte, florale Noten von
Lindenblüten, Honig, frischen Haselnüssen und Zitrusfrüchten. Am Gaumen ist der Blanc de Blancs erfrischend, mit guter Länge und feinen
Zitrus- und Trüffelnuancen im Abgang.



 


