
Entwicklung von Aromen von champagner-weinen 

Honig Unterholz

Kakao

Kaffee

Rosinen

heller Tabak

wilde Beeren

Haselnuss

Feige

Trockenfrüchte    Dattel

Süßholz

Kandierte Früchte

Pfirsich

gelbe Früchte

Orange

rote Früchte

Veilchen

Rose

Blaubeere

Brombeere

Zimt

Mango

Pflaume

Apfel

Meunier
Frucht und Fülle

Pinot noir
Volumen, Struktur
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Entwicklung von Aromen von champagner-weinen 

Jugendliche Frische Ausgewogene Reife Komplexe Fülle
2 bis 3 Jahre 3/4 und 6/8 Jahre 6/8 JahreLinde weiße Blüten

Weißdorn Kreide

Minze

Ingwer

Anis

Vanille

Kompott

Mandel

Lebkuchen

Quittenbrot

Walnuss

Karamell

Brioche

Gebäck

geröstetes Brot

MandarineAprikose

Apfel

Walderdbeere

Apfel

exotische Früchte

Pampelmuse

Zitrusfrüchte

Birne

Weißbrot

Chardonnay
 Lebendigkeit, Mineralität


