LES TRESORS

Millésime 20172

BRUT — PREMIER CRU

Sofort nach der Weinlese bestimmt Xavier die Weinberge, deren Trauben einen grof3en
Champagner hervorbringen konnten. Neben Qualitat der Ernte ist die Ausgeglichenheit
von Saure und SuBe entscheidend. Dieser exquisite Champagner entsteht aus einer
Assemblage verschiedener Jahrgange.

HERSTELLUNG

Champagner aus Weinen aus den Terroirs Bisseuil und
Mareuil-sur-Ay, die als Premier Cru klassifiziert sind und
einer Chardonnay-Mischung aus Cuis und Grauves.
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Pinot noir 60% - Chardonnay 40% j‘ B\'
Céte des
Sommerlese 2010. / Blancs

Reifung im Edelstahltank, danach mindestens 9 Jahre
Lagerung im Weinkeller.

Dosierung von 6 g/L — Brut.

VERKOSTUNG

\\ \J ’, Gelbe Farbe mit goldenem Schimmer. Seine Perlage sorgt fUr eine
schéne Schaumkrone.

CHAMPAGNE

Uitti

BRUT - PREMIER CRU

In seiner intensiven Nase dominieren Noten von reifem Pfirsich, Quitte
und Toastbrot. Je luftiger der Wein wird, desto mehr kommen die
Aromen von Kaffee und Vanille zum Ausdruck..

’ Der Auftakt ist mild. Reichhaltig und strukturiert, vermittelt sein
Gaumen jedoch sofort ein GefUhl von Volumen und Fille. Dieser

- frische Champagner ist perfekt ausgewogen und verspricht einen
lang anhaltenden Abgang mit Noten von Haselnuss.
RECOMPENSES SPEISEN-CHAMPAGNER-AKKORDE

Gerne als Meditationswein getrunken, wird die aromatische Intensitét dieses
Champagners lhre Geschmacksknospen wenngleich in Begleitung von zartknusprigen

Decanter . L s - o

voRDwRE S Tuiles de Parmsan, gealtertem Comté-Kase oder zartem Geflugel mit einem

& 4 getriffelten PUree noch weiter begeistern kdnnen.

Erhaltlich in den folgenden Formaten : 75cl und1,5L.
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