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BOURGEOIS-DIAZ

Jahrgang: 2017

Inhalt: 75 cl

Produzent:

Traubensorten: Chardonnay (Morillon), Pinot Noir

(Blauburgunder), Meunier
(Millerrebe/Schwarzriesling)

Anbaumethode: Biodynamisch
Alkoholgehalt: 12.50% Vol.
Dosage 0g/l
Gesamtproduktion 40°000 FI.
des Hauses:

Ausschenktemparatur: 10-12°

Cuvée komponiert aus 35% Chardonnay, 35% Meunier und 30% Pinot
Noir, ausgebaut mit biologischem S&ure Abbau zu 80% in Eichenfassern
und 20% im Beton Tank. Degorgiert nach 5 %z Jahren Hefelager. Im
reif-fruchtigen Bouquet zeigen sich Aromen von Kernobst, gedorrten
Aprikosen, Clementinen und saftigem Boskoop, dazu feine Noten von
Frihlingshonig und weissen Bllten, unterlegt mit toastig-nussiger Holz
Wirze. Am Gaumen schéne Komplexitat zeigend, mit einladender
Frucht, tollen Reife Ténen und wunderbar prasenter, gut stitzender
Frische. NUR 1501 FLASCHEN PRODUZIERT!

Produzent

Das Weingut Bourgeois-Diaz von Jérbme und Charlotte, liegt ganz im
Nordwesten der Champagne, schon fast unmittelbar vor den Toren von
Paris. Hier, wo dichte Walder auf der einen Seite des Flusses und
friedliche Weinberge auf der anderen Seite die Hange bedecken,
beginnt, von der Stadt der Liebe aus betrachtet, die Champagne. Jéréme
ist bereits die vierte Generation von Weinbauern und es lag Ihm im Blut
den Betrieb zu Gbernehmen. Mit der Energie und dem Temperament,
welches er von seiner spanischen Mutter mitbekommen hat, stellte er die
Bewirtschaftung direkt nach der Ubernahme auf Bio um. Die
Weiterfiihrung hin zur Biodynamik, war fir lhn dann ganz klar der
nachste logische Schritt. Seine Frau Charlotte, trat 2016 in das Weingut
ein und spielt heute eine wichtige Rolle, indem sie das Weingut
beaufsichtigt und bei der qualitativen Entwicklung der Champagner hilft.
Ihr gemeinsames Credo ist, dass Wein nicht Chemie, sondern Alchemie
ist. lInre Angehens Weise ist es, die Elemente, die die Natur ihnen zur
Verfligung stellt, zu nutzen und sie mit ihrem Know-how zu kombinieren.
Seit 2018 séden sie in jeder zweiten Reihe Griindlinger und 2019 haben
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sie im Rahmen eines Agroforstwirtschaftsprojekt, 50 Baume gepflanzt.
Bei der Ernte werden die Trauben sorgfaltig selektioniert und nach
Parzellen und Sorten getrennt verarbeitet. Schwefel wird in der Regel
nur wahrend des Pressvorgangs und nur in kleinsten Mengen
zugegeben. Der Saft ruht 12 bis 15 Stunden, wird abgezogen und mit
einem Ansatz einheimischer Hefen zur Garung gebracht. Die
malolaktische Garung schliefst sich dann spontan an. Zu keinem
Zeitpunkt wird der Wein geschont, gefiltert oder mit Weinstein stabilisiert,
so dass er sich frei entfalten kann. Die Vinifizierung findet in
verschiedenen Behaltnissen statt. Gut die Halfte in Edelstahltanks, dazu
kommen Holzfasser in verschiedenen Grdéssen und auch Betoneier
sowie Amphoren. Jedes Behaltnis verleiht dem Wein einen anderen
Charakter und verstarkt ihnrer Meinung nach die Komplexitat und Frische.
Das Ergebnis ist die Muhe wert und man méchte den Beiden Recht
geben, wenn sie sagen, dass lhre Weine eine ganz besondere Seele
haben.
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