
BOURGEOIS-DIAZ, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
B 2020 

A R O M E N
Grapefruit
Limette
Zitrone
Grüner Apfel
Brioche
Bergbach (Mineraltiät)
Kalkstein

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellage Le Temple in

Crouttes-sur-Marne
Anbau biodynamisch

(Demeter)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2023
Jahresproduktion 2.065 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 4/5

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Der Champagner "B" von Champagne Bourgeois-Diaz ist ein reiner Chardonnay von der Einzellage "Le Temple" ganz im Westen der
Champagne. Der Champagner ist kompromisslos trocken, puristisch und fordernd. Wenn man ihm etwas Zeit im Glas gibt und ihn bei der
richtigen Temperatur genießt (10 - 12 °C), brilliert "B" mit einer herrlichen Geradlinigkeit, Kühle, Länge und erfrischend, salzigen Mineralität. Sie
merken: "B" begeistert uns wie alle Champagner von Bourgeois Diaz. 

Jérôme und Charlotte Bourgeois zählen zu den Pionieren des biologischen und biodynamischen Weinbaus in der Champagne. Intensive
Arbeit im Weinberg und der zurückhaltende Ausbau der Weine im Keller sind ihr Kredo. Dies bedeutet: intensive Bodenarbeit, geringe Erträge,
aufwendige Laubarbeit, späte Ernte zur Ausbildung der Aromen, sehr schonendes Pressen, spontane Vergärung, Ausbau der Grundweine in
gebrauchten Holzfässern, weitestmöglicher Verzicht auf Zusätze und Behandlungsmittel, lange Lagerung auf der Hefe und sehr
zurückhaltende Zugabe von Schwefel. Im Anschluss erfolgt dann die Tirage und das Degorgieren nach 3 Jahren ohne die Zugabe von
Zucker. 




