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L’Anobli 2016 ist Xaviers wahrer Favorit: Er entstammt einer einzelnen Müllerreben-

Parzelle in Bisseuil mit dem Namen „Le Chaudion“ und verleiht der für Ihre Finesse, 
Zartheit und Frische bekannte Rebsorte Meunier ihren wohlverdienten Ruf. Dieser Brut 
Nature entfaltet eine subtile, elegante und vor allem frische Nase.                 In begrenzter 
Menge verfügbar. 

L’Anobli 2016 

Der Champagner besitzt eine helle, weiche, goldgelbe Farbe mit 

lebhaft gelben Reflexen.  

Die Nase ist subtil: elegant und frisch, mit Noten von Mandarine, 

Kumquat, Litschi und Weinbergpfirsich. Die Belüftung des Champagners 

fügt dem Genuss Noten von Jodkreide, Mandeln, Aprikosen und 

Mohnblumen hinzu.  

L’Anobli verspricht dabei eine fein cremige Perlage sowie eine 
gehaltvolle und ziselierte fruchtige Materie, die von einer orangigen 

Säure und rosa Grapefruit untermalt wird. Der langgezogene 

Abgang ist salzig, mineralisch und kalkhaltig. 

VERKOSTUNG 

LES TRÉSORS 

Bisseuil 

 

Ausgewählte Trauben einer einzelnen Müllerreben-Parzelle in 

Bisseuil mit dem Namen „Le Chaudion“ mit 15 Jahre alten 
Weinstöcke auf freiliegendem Kreideboden.  

Meunier 100% 

Sommerlese 2016. 

Produktionsvolumne: 3.520 Flaschen  

Nach einem Heranreifen des Weines in Edelstahltanks wurde 

er für mindestens 9 Monate und in Holzfässern gelagert, bevor 

es für 5 Jahre in den Weinkeller ging.  

Dosierung von 0 g/L — Brut Nature. 

HERSTELLUNG 

Dieser Champagner passt hervorragend zu einem Zweilachstartar mit Avocado, 

Mango und Granatapfelkernen oder zu Tintenfisch, der mit Kräutern verfeinert und 

auf der Plancha mit Tomaten, Zwiebeln und Basilikum gebraten wird. 

SPEISEN-CHAMPAGNER-AKKORDE 

                                                    Erhältlich in den folgenden Formaten : 75cl . 

BRUT NATURE — PREMIER CRU 




