
BOURGEOIS-DIAZ, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
3C- TROIS CEPAGES 

A R O M E N
Grapefruit
Erdbeere
Quitte
Apfelschale
Marzipan
Gebäck
Kalkstein
Brotrinde

S T I L
feine Holznote

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2029
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (25%)

Meunier (35%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (40%)

Jahrgänge 2021 (65%), 2020
Anbau biodynamisch

(Demeter)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 35% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2024
Jahresproduktion 20.905

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 89/100
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

"3 C" heißt der großartige Basischampagner von Charlotte und Jérôme Diaz. Dies bedeutet "trois cépages" und gibt damit wieder, dass hier
alle drei Rebsorten zum Einsatz kommen. Zur Hälfte Meunier und zu je einem Viertel Pinot Noir und Chardonnay. "3 C" ist für mich ein
Champagner für den zweiten Blick. Er besticht in erster Linie nicht durch eine saftige Frucht sondern mehr durch Erdigkeit, Tiefgründigkeit,
Würze, Reife und vor allem Lebendigkeit. Auf den zweiten Blick ist "3 C" einer meiner absoluten Lieblingschampagner. Nicht ganz gerade,
nicht ganz perfekt klar aber großartig zu genießen, da er spannungsgeladen, unkonventionell und anspruchsvoll ist, ohne dabei zu
überziehen. Ich hoffen, Ihnen bereitet der Champagner genau so viel Freude wie mir! 




