
GUIBORAT, CHAMPAGNE
CHAMPAGNE LE MONT AIGU
GRAND CRU MILLÉSIMÉ BLANC DE BLANCS BRUT
NATURE 2018

A R O M E N
Zitrone
Orangenschale
Kandierte Früchte
Kreide
Weiße Blüte
Brioche

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
Einzellage
Essensbegleiter

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 2018
Weinberg Einzellage Le Mont Aigu

in Chuilly
Alter der Reben 50 Jahre

W E I N B E R E I T U N G
Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 68 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2024

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

Die Chardonnay Weine dieses Blanc des Blancs Champagners Hautes Mottes von J. L. Vergnon stammen ausschließlich aus Trauben von
Oger, einer der herausragendsten Gemeinden an der Côte des Blancs. Den biologischen Säureabbau durchlaufen die streng selektierten
Grundweinen nicht. Der Ausbau erfolgt in Edelstahlfässern. Auf Süße bei der Dosage wurde verzichtet. Dies verleiht eine explosive Frische,
Intensität und Tiefe. Es ist ein Spitzenchampagner mit einer hohen Komplexität und enormer Länge, der als Essensbegleiter zu zahlreichen
Speisen eine sehr gute Figur macht. Aber auch als Aperitif überzeugt er. Wer Champagner lagern mag, kann Hautes Mottes bei guten
Bedingungen leicht fünf bis zehn Jahre liegen lassen.







