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Informationen zum Wein
Der "Blanc de Noirs Ter Cru Extra Brut" ist eine Komposition aus Pinot Noir und Pinot Meunier, vornehmlich aus der Montagne de Reims mit Boden, die gepragt sind von

Kalk, Kreide, Lehm, Ton und Feuerstein. Durch den Ausbau mit nur 4,5 bar Druck, wirkt der Champagner seidig. Dosiert wurde er mit 5 Gramm.
Farbe
Helles Gelb mit feinem Mousseux

Nase
In der Nase vermittelt der "Haut Volée" einen feinen, eleganten und zurtickhaltend duftigen Eindruck, der gepragt ist von weillen Bliten, roten Beeren, Grapefruit,

Apfelschalen und Patisserie, etwas Haselnuss und Austernschale.

Gaumen
Am Gaumen wirkt der Champagner transparent und fein mit einer sinnlichen Textur und Saure. Er besitzt eine helle und wiederum leicht rotliche, saftige Frucht, die sich

auch mit Anklangen von Austernschale sowie Krautern mischt. Typisch fur das Haus ist der zuruckhaltende Druck. Dabei bietet der "Blanc de Noirs" eine angenehme
Balance und ein feines Mousseux.



