
LA BORDERIE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
DE QUOI TE MÊLES-TU? 2021

A R O M E N
Erdbeere
Gruene Birne
Aprikose
Kalkstein
Brioche
Honig
Schwarzer Pfeffer
Waldboden
Pilze

S T I L
milde Säure
energiegeladen

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
Blanc de Noirs
für Fortgeschrittene
Einzellage
im Holz ausgebaut

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2021
Weinberg Einzellage De quoi te

mêles tu? in Neuville
sur

Alter der Reben 1980 gepflanzt
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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 teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2024
Jahresproduktion 3.300 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 4/5
Falstaff 94/100

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 Blanc de Noirs extra brut von Champagne La Borderie trägt den wunderbaren Weinbergsnamen De Quoi Te Mêles-Tu?,
das "Was mischst Du Dich ein?" bedeutet. Vielleicht, weil der Champagner etwas ungewöhnlich ist. Auf dem tonhaltigen Kimmeridge-Boden
des sich nach Norden neigenden Weinbergs, wurden 1980 Pinot Noir Reben gepflanzt. Die Nordausrichtung bringt eine bemerkenswerte
Frische! Zusätzlich wurde der biologische Säureabbau blockiert, was die Lebendigkeit des Champagners zusätzlich unterstützt. Die Weine
wurden zu einem kleinen Teil in gebrauchten Holzfässern ausgebaut. Nichtsdestotrotz ist De Quoi Te Mêles-Tu? ein Blanc de Noirs von der
Côte des Bar und fällt damit besonders kraftvoll und komplex aus. Der Champagner ist herrlich markant und frisch-kräftig. Er kann durchaus
polarisieren. Er erinnert an ein elegantes Parfum oder an einen sonnigen Morgen in einer Waldlichtung. Am besten genießt man in zu mittel
kräftigen bis kräftigen Speisen!



 


