
TELLIER, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS EXTRA BRUT
LA CÔTE AUX CERISIERS 2020

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Mandarine
Grüner Apfel
Apfelschale
Brioche
Getoastetes Brot
Weißbrot
Kreide

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
Blanc de Blancs
Einzellage
im Holz ausgebaut

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellage La Côte aux

Cerisiers in Moussy
Alter der Reben 1975 gepflanzt
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

Biolog. Säureabbau teilweise durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 48 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2024

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 Blanc de Blancs extra brut La Côte aux Cerisiers ist ein Einzellagenchampagner, der 1975 in Moussy gepflanzt wurde. Die
Ausrichtung ist nach Süd-Ost und der Boden besteht aus Lehm, Kalk und Flintstein. Die Chardonnay Rebstöcke wurden von den besten
eigenene Reben gezogen (Selection Massale). La Côte aux Cerisiers ist ein besonders intensiver, frischer und mineralischer Champagner,
der wie alle Champgner von Tellier eine ausgeprochen intensive und sehr gut eingebundene Hefenote zeigt. Der Champagner ist ein
Aperitif zum aufmerksamen und bedächtigen Genießen sowie ein Begleiter intensiver Fischspeisen und Gerichten mit Sahnesoßen oder
Käse. 




