MOET & CHANDON
Cc N E

2008 Champagne Dom Perignon Vintage - Moet et Chandon (GK)

FAL100 WA98+ JS98

Der 2008er gilt als der beste Dom Pérignon seit 2002 bzw. 1990! Frische Mandeln, kandierte Zitrone und Backobst sowie
dunkle, rauchige Nuancen und Rostnoten. Cremige Sinnlichkeit mit siiBen Gewiirzen, Steinobst und feinen
Zitrusfriichten.

Falstaff: "Helles Goldgelb, Silberreflexe, feines, anhaltendes Mousseux. Mit zartem Hauch von Brioche unterlegte
Nuancen von gelber Tropenfrucht, ein Hauch von Pfirsich und Ananas, dezenter Bliitenhonig, nussige Rostnuancen,
mineralischer Touch. Komplex, saftig, angenehme ExtraktsiiBe, angenehme Fruchtnoten, gewiirzige Nuancen,
finessenreiche, straffe Sdurestruktur, salziger Touch, verfiigt iiber groBe Linge und tolles Entwicklungspotenzial, einfach
groRe Klasse."

Moet et Chandon

Moet et Chandon ist das groRte Champagner-Produktions und Handels-Haus der Welt mit Gber 30 Millionen produzierten Flaschen
Champagner pro Jahr. Diese Menge ergibt, dass in jeder Sekunde irgendwo auf der Erde eine Flasche des Unternehmens entkorkt wird.
Die Firma wurde im Jahre 1743 von Claude Moét in Epernay gegriindet, der einige Weinberge geerbt hatte und mit der
Champagner-Erzeugung begann. Moét & Chandon ist nicht nur eine Welt fiir sich, sondern ein ganzes Imperium. So ist der Brut Impérial
der meist getrunkene Champagner der Welt.

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 6stlich von Paris. 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 Einfliissen. 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 fir ihren
Boden aus Belemnit-Kreide. Die Champagne ist in fiinf Zonen gegliedert, die bekanntesten sind Montagne de Reims, Vallée de la Marne und Cote des
Blancs. 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. Das Geheimnis und der groRe Erfolg des unvergleichlichen Champagners liegen vor allem im Bodentyp, dem Klima und der gesetzlich
definierten Herstellungsmethode Méthode champenoise. Eine der grundlegenden Vorschriften ist es, dass der Champagner nach der alkoholischen
Garung eine zweite Garung in einer Flasche durchlaufen muss.

Es werden jdhrlich rund 300 Millionen Flaschen Champagner produziert.
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