CHAMPAGNE

J. LASSALLE
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Champagne Rose Brut Reserve Grandes Annees - Lassalle 0,375

WA93 ; WS91

60 % Pinot Meunier 25 % Chardonnay 15 % Pinot noir unglaublihc kraftig und citus saftig im Geschmack , extrem langer
Hefekontakt

Toller Basis Champagne von Lassalle - 60 % Pinot Meunier 25 % Chardonnay 15 % Pinot noir unglaublihc kraftig und
citrus- saftig im Geschmack , extrem langer Hefekontakt
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Lassalle J.

Eine kleine Domaine in den Montagne de Reims, die vor allem fir ihre beiden Prestige-Cuvées bekannt ist. Diese zahlen regelmaRig zu
den hochstbewerteten Champagne bei Parker, Wine Spectator, Tanzer etc. Charakteristisch fiir Lassalle ist neben dem héheren Anteil an
Pinot Noir (typisch fur die Montagne de Reims) besonders die lange Flaschenreife.

FRANKREICH
Champagne

Die franzosische Weinbauregion Champagne gab dem beriihmtesten Schaumwein der Welt den gesetzlich geschiitzten Namen Champagner und ist das
nordlichste Weinbaugebiet Frankreichs rund 140 Kilometer &stlich von Paris. Das Herz des Produktionsgebietes ist Reims.

Mit der Lage zwischen dem 48° und 49,5° nordlicher Breite liegt die Champagne an der Nordgrenze des Weinbaus. Das Klima ist semi-kontinental mit
ozeanischen Einflussen. Die jahrliche Niederschlagsmenge ist recht moderat und die Sonnenscheindauer betragt durchschnittlich 1.650 Stunden. In der
Summe hat das Klima der Champagne eine recht langsame Reifung der Trauben zur Folge, was wiederum Frische und Finesse des Champagners fordert.

Die Champagne ist bekannt fuir ihnren Boden aus Belemnit-Kreide. Er speichert die Feuchtigkeit sehr gut, leitet aber Gberschiissiges Wasser ebenso gut

nach unten ab.

Dazu kommt, dass fiir den Grundwein ein natirlicher Alkoholgehalt von 11 Vol.-% véllig ausreicht. (da bei 2. Garung in Flasche Zucker zugesetzt wird)
Die Champagne ist in flinf Zonen gegliedert: Das sind Montagne de Reims, Vallée de la Marne, Cote des Blancs, Cote de Sézanne und das im Stden
liegende Cote du Bar. Die Rebflachen umfassen 34.000 Hektar, die zu 99% mit den drei Champagner-Sorten Pinot Noir (38%), Pinot Meunier (33%) und
Chardonnay (28%) bestockt sind. Die vier Sorten Arbane, Petit Meslier, Pinot Gris und Pinot Blanc sind zwar aus historischen Griinden ebenfalls fir den
Champagner zugelassen, haben aber mit nur insgesamt nur 90 Hektar Rebflache mengenmaRig nahezu keine Bedeutung. Das Geheimnis und der groRRe
Erfolg des unvergleichlichen Champagners liegen vor allem im Bodentyp, dem Klima und selbstverstandlich auch in der gesetzlich definierten
Herstellungsmethode Méthode champenoise.

Die Assemblage - "Cuvéetierung" - ist ein ungemein wichtiger Prozess und entscheidet tiber die Unverwechselbarkeit und die Qualitat des Produktes. Die

Zusammenstellung der Weine und Jahrgédnge erfordert Erfahrung, sensorische Fahigkeiten, Vorstellungskraft und Sorgfalt.
Sie ist im Detail ein bestens gehiitetes Geheimnis der einzelnen Hauser.
Flaschengarung - Eine der grundlegenden Vorschriften ist es, dass der Champagner nach der alkoholischen Garung eine zweite Garung in einer Flasche
durchlaufen muss.
Es werden jahrlich rund 300 Millionen Flaschen Champagner produziert.
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