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Champagne Frerejean Freres

VV26 Cuvée Vieilles Vignes, grand cru
Frerejean Freres

Chardonnay
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Frerejean Freres

Zum Wein

Dieser Blanc de Blancs, ausschliesslich aus Grand Cru-Lagen, bezaubert durch seine
intensiven Brioche-Noten und die aristokratische Saurestruktur. Ein wahrer Vieilles
Vignes, wurden die Chardonnay-Reben doch bereits 1926 angepflanzt. Nach 7 Monaten
Ausbau in gebrauchten franzdsischen Eichenfassern wird der VV 26 flir ganze 8 Jahre auf
der Hefe ausgebaut. Dank des siebenmonatigen Ausbaus im Barrique finden sich
dezente Holznoten im Wein. Grossartiger Speisebegleiter mit langem, druckvollem
Abgang.
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Frankreich / Champagne

Winzerportrait Champagne Frerejean Freres

Didier Pierson, Kellermeister

T 2005

Besitz: Guillaume, Richard und Rodolphe Frerejean Taittinger
Gutsleitung: Guillaume und Rodolphe Frerejean Taittinger
Weinbereitung: Chloé Lefevre

Weiss: Chardonnay
Rot: Pinot Noir

............ Kalk

Exklusivitat in Deutschschweiz/Tessin
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Aus diesem Grund

Einordnung

Frerejean Freres, 2005 gegriindet, ist ein noch junges Champagnerhaus, dessen Qualitat der Weine
steil nach oben zeigt. Es wird von der Fachpresse immer mehr wahrgenommen und hoch bewertet.
Gegrindet wurde es von drei Bridern, welche aus der Familie des weltbekannten Hauses Taittinger
stammen. Der Fokus liegt auf Blanc de Blancs aus der Céte de Blancs. Alle Weine stammen aus
hervorragenden Premier Cru- und Grand Cru-Lagen. Hervorzuheben ist der mit durchschnittlich 6 bis
8 Jahren ausserordentlich lange Ausbau auf der Hefe, weit darlber hinaus, was die Reglemente
verlangen.

«Neu, dynamisch und ein
Versprechen fiir die Zukunft.»

—— Martel (iber Frerejean Freres
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