
BOURGEOIS-DIAZ, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
3CC- TROIS CEPAGES COLLECTION 2018 

A R O M E N
Grapefruit
Erdbeere
Quitte
Apfelschale
Gruene Birne
Kandierte Früchte
Laub
Leder
Brotrinde

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
leicht

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (30%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (40%)

Jahrgänge 2018
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 65 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert September 2024
Jahresproduktion 2.584

B E W E R T U N G
einfach geniessen 96/100

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

Champagne 3CC von Bourgeois-Diaz, ist einer dieser Champagner, die dafür verantwortlich sind, dass wir Champagnern verfallen sind
und Champagner auf eine Stufe mit den besten Weiß- und auch Rotweinen stellen. Trois Cepages Collection besteht überwiegend aus
Chardonnay mit einem Drittel Pinot Noir und einem guten "Schuss" Meunier. Der hohe Chardonnay Anteil sorgt für die Fähigkeit zum Reifen.
Mit 60 Monaten fällt dies überdurchschnittlich lang aus. Dies belont 3CC mit einer enormen Komplexität und grandiosen Reifenoten bei
einer immer noch sehr präsenten Frische. Ganz großes Champagner-Kino!




