
Samtig, finessenreich
und zeitgemäß

BEURTEILUNG BEI DER 
DEGUSTATION

Brillantes Gold mit bernsteinfarbenen Reflexen.

Zurückhaltende, sehr feinperlige Perlage. 

Intensives Bouquet von süßen Blüten (Geißblatt, Ginster), 

gelben Früchten (Pfirsich) und leicht gerösteten Haselnüssen. 

Im Hintergrund delikate Würze und frische Zitrusnoten, 

Anklänge an Sansho-Pfeffer und eine Ahnung von Weichheit, 

Süße und Reife, die an Maronencrème erinnert. 

Am Gaumen komplex und leicht zugleich. Komplex vor 

allem dank seiner cremigen, weichen, facettenreichen 

Textur, die dem Gaumen schmeichelt und ihn wunderbar 

auskleidet; dann leicht, dank seiner salzigen und 

feingliedrigen Frische, die an der Basis «streckend» 

wirkt und dem Wein seinen glatten, luftigen und zarten 

Charakter verleiht. Dies zusammen mit einem vollendeten 

Ausdruck üppiger Frucht und sonnendurchfluteter Weite 

lässt ihn jeden Genießer in seinen Bann schlagen. Im 

Finale kommen angenehm bittere Noten sowie eine 

zitrusfrische und leicht holzige Würze zum Tragen. 
Dieses zweite Opus unseres 

Brut Nature ist der Inbegriff eines 

zeitgemäßen, reifen und zupackenden 

Champagners von großer Frische, 

beinahe abstrakter Klarheit

und grenzenloser Präzision.

AUSBAUJAHRGANG

Ein Jahr mit kontinental-sonnigem Klima, geprägt von 

einem echten, sehr kalten und trockenen Winter, gefolgt 

von einem schönen, sonnigen Sommer und sehr geringen 

Niederschlägen in den Monaten August und September. 

All dies trug zu einer klassischen Rebenentwicklung, 

einem bemerkenswerten Gesundheitszustand 

und einer meisterhaften Traubenreife bei, was die 

Herstellung gehaltvoller, fruchtiger und genussvoller 

Weine ermöglichte! 2009 gehört ganz klar in die Reihe 

der gelungenen und brillanten Champagnerjahrgänge 

mit einer gleichermaßen strahlenden wie leichtfüßigen 

Handschrift.
Die Trauben stammen ausnahmslos aus den Côteaux 

de Cumières.

Sie reift durchschnittlich 5 Jahre im Weinkeller und ruht 

nach dem Dégorgement weitere 6 Monate, um ihrer 

Reife den letzten „Schliff“ zu geben.

Keine Dosierung.

Pinot noir und Meunier Chardonnay

Davon 25%
 in Holz (Eichenholzfässern)

vinifizierte Weine
KEINE MALOLAKTISCHE 
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