
2002 Champagne Brut Blanc de Blancs ORPALE GB - De Saint Gall
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Erstmalig in einer Zero Dosage Version. Geröstete (Mandeln, Walnüsse) und rauchige (leichter Tabak) Noten;
erfrischender Abgang mit mineralischer Textur.

ORPALE drückt die Essenz des Terroirs der Côte des Blancs aus. Ein einzigartiges Terroir, in dem der Salzgehalt, die
Mineralität und die Präzision des Chardonnay harmonisch zusammenkommen. Diese seltene Alchemie entsteht nur wenn

es eine außergewöhnliche Ernte gibt, was den ORPALE zu einem außergewöhnlichen Jahrgangschampagner macht.
Jahrgang 2002 ist einer der vielversprechendsten Jahrgänge der 2000er Jahre in der Champagne. Zum ersten Mal zeigt die

Cuvée ORPALE ihren Charakter in einer Zero Dosage Version, d.h. in ihrer reinsten Form und ohne Zuckerzusatz. Salzige
und rauchige Noten vermischen sich. ORPALE besteht ausschließlich aus Chardonnay aus vier "Grand Cru"-Dörfern an der

Côte des Blancs: Le Mesnil-sur-Oger, Oger, Avize und Cramant.

Saint Gall

Die "Quintessenz der Champagner-Kunst der Winzer". Das Champagnerhaus De Saint Gall besitzt einen ausgezeichneten Ruf und eine
lange Tradition. Das Unternehmen besitzt 1200 Hektar Land bester Lagen und verfügt somit über eine vorzügliche Grundlage für die

Herstellung besten Champagners. Ihr größter Schatz ist ihr außergewöhnliches Terroir mit den besten Grand Cru- und Premier Cru-Lagen
der Champagne: Schaumweine von großer Reinheit und Eleganz. Als wahre Meister des Chardonnay und Experten des Pinot Noir

verarbeiten die Mitglieder der Winzervereinigung die besten Trauben der Region zu den hervorragenden Champagne von SAINT-GALL.
Stilistisch dominiert reintönige Frucht, Feinduftigkeit und edle Perlage. Als Blanc de Blancs prägen ausschliesslich weisse Trauben
(Chardonnay) eine klare Frische. Auch die Fachwelt mit Magazinen wie Decanter oder Wine Spectator anerkennt die Klasse mit

Spitzennoten.

FRANKREICH

Champagne

Die französische Weinbauregion Champagne gab dem berühmtesten Schaumwein der Welt den gesetzlich geschützten Namen Champagner und ist das
nördlichste Weinbaugebiet Frankreichs rund 140 Kilometer östlich von Paris. Mit der Lage zwischen dem 48° und 49,5° nördlicher Breite liegt die

Champagne an der Nordgrenze des Weinbaus. Das Klima ist semi-kontinental mit ozeanischen Einflüssen. In der Summe hat das Klima der Champagne eine
recht langsame Reifung der Trauben zur Folge, was wiederum Frische und Finesse des Champagners fördert. Die Champagne ist bekannt für ihren Boden
aus Belemnit-Kreide. Die Champagne ist in fünf Zonen gegliedert, die bekanntesten sind Montagne de Reims, Vallée de la Marne und Côte des Blancs. Die
Rebflächen 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 große 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 Gärung eine

zweite Gärung in einer Flasche durchlaufen muss.
Es werden jährlich rund 300 Millionen Flaschen Champagner produziert.
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