Céte des Blancs, Champagne F r ankr eiCh

BARRAT-MASSON

Inhalt: 75 cl
Produzent:
l Traubensorten: Pinot Noir
Alkoholgehalt: 12.50% Vol.
Dosage 0 g/l
Gesamtproduktion 21°000 FI.
- des Hauses:
Ausschenktemparatur: 10-12°

Mit dem 2018er prasentieren Aurélie und Loic ihre Cuvée "nuances de
Cornoie" als Blanc de Noirs, aus 100% Pinot Noir. Ausgebaut wurde der
Grundwein zu 55% im Tank und 45% in Eichen Fassern. Degorgiert
wurde nach rund vier Jahren Flaschenreife. In der Nase zeigen sich
Aromen von roten Beeren, Weichseln, gelben Pflaumen und etwas Apfel,
dazu dezente Noten von Zitrusfrichten, wirzig unterlegt mit Hefe-,
Brioche- und feinen Rést Tonen und einem zarten mineralischen Touch.
Am Gaumen fordernd und zupackend, mit guter Balance von knackiger
Frucht, zart rauchiger Mineralik und fein cremiger Holz-Wiirze.

Empfehlung

Idealer Begleiter zu verschiedenen Fischgerichten, Meeresfriichten und
Krustentieren, etwa gebratene Seezunge Mullerin Art oder
Jakobsmuscheln mit Speck-Crumble und Cidre-Sauce

Produzent

Champagne Barrat-Masson entstand 2010 aus dem Wunsch

von Aurélie, Onologin, und Loic, Winzer, ihre Leidenschaft

zu Rebe und Wein, durch ihren eigenen Champagner auszudricken.
Gemeinsam beschlossen sie, die Weinberge auf biologischen
Landbau umzustellen, dabei der Natur nahe zu bleiben und in

den Weinen die Persdnlichkeit und das Terroir zu zeigen.

Auf rund 7 Hektar erstrecken sich Ihre Lagen, welche zu 90% mit
Chardonnay- und zu 10% Pinot Noir Reben bestockt sind

und durchschnittlich 40-jahrig sind. Mit Akribie und Herzblut widmet
sich Loic Barrat der Arbeit im Weingarten, so werden beispielsweise
alle Parzellen einzeln bewirtschaftet, wahrend Aurélie Masson als
Onologin mit Hingabe Keller und Wein betreut. Aurélie installierte

in der alten Scheune eine traditionelle Coquard-Presse,

wegen der Qualitat der produzierten Moste. Die prazise Trennung
jedes Tresters ermdglicht es Ihr, im Wein das Terroir,

auf dem er angebaut wird, zum Ausdruck zu bringen.
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Sie arbeitet besonders mit der ,Coeur de Cuvée“ und vinifiziert

jede Parzelle separat, sowohl in Edelstahltanks in Eichenfassern

als auch in Demi-Muids. Es wird nicht geklart und auch nicht gefiltert,
die malolaktische Fermentation wird je nach Bedarf unterdruckt
oder zugelassen. Mindestens 30 Monate liegen die Champagner
auf der Hefe im Keller, bevor sie ,a la volée* degorgiert werden.
Dosiert wird, wenn Uberhaupt, sehr niedrig.

Die Champagner von Aurélie und Loic zeigen sich klar strukturiert
und mineralisch. Es sind Ausdrucksstarke, Terroir getriebene Weine.
Der Holzeinsatz ist spurbar, aber gut eingebunden und verleiht
Komplexitat.

8 E C L | SECLI WEINWELT AG
DOSSENSTRASSE 17, 9470 BUCHS

1 WEINWELT T +41 81 756 18 61, F +41 81 756 18 52, contact@secli-weinwelt.ch




