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CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
ONDES 2020 

A R O M E N
Himbeere
Erdbeere
Grapefruit
Zitrone
Weiße Blüten
Kräuter
Bergbach (Mineraltiät)
Brioche

S T I L
charakterreich
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Blanc de Noirs
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut

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 Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2020
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
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Amphore
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 35 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2024
Jahresproduktion 1308

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

Im äußersten Westen des Vallée de la Marne, in Crouttes-sur-Marne, entsteht der Champagner ONDES von Bourgeois-Diaz, ein reiner Blanc
de Noirs aus Pinot Noir. Jérôme Bourgeois-Diaz führt das Weingut in vierter Generation. Seine spanischen Wurzeln mütterlicherseits haben
ihn früh dazu gebracht, einen eigenen Weg jenseits der Familientradition zu suchen. Die Trauben stammen von zwei getrennt gelesenen
Lagen, Les Princes und Les Hailes Séchée, von im Schnitt rund vierzig Jahre alten Reben. Seit 2016 steht ihm seine Frau Charlotte zur Seite und
prägt die Handschrift des Hauses mit.

Die Reben wurzeln in kalkhaltigen Tonböden, wie sie für diesen westlichen Zipfel der Marne typisch sind. Seit 2009 verzichtet das Weingut auf
chemische Spritzmittel, seit 2014 ist es biodynamisch zertifiziert und trägt das Demeter-Siegel, womit das Haus zu den wenigen vollständig
biodynamisch arbeitenden Betrieben der Champagne zählt. Jede Lage baut Jérôme getrennt aus, vergoren wird spontan mit den
weinbergeigenen Hefen. ONDES reift in neutralen Steinamphoren, welche die Frucht unverfälscht bewahren, ruht anschließend lange auf
der Hefe und kommt gänzlich ohne Dosage auf die Flasche.

In der Nase treten zunächst Zitrusnoten hervor, begleitet von weißen Blüten und einem Hauch feiner Würze. Am Gaumen wirkt er straff und
zugleich griffig, getragen von einer salzigen Spur, die der Textur Spannung verleiht. Der Druck bleibt präzise, fast meißelscharf, und eine
mineralische Frische reicht bis in den energischen Abgang. Ein Champagner, der seinen Ursprung kompromisslos ins Glas bringt und die
unaufgeregte, naturnahe Handschrift von Jérôme unmittelbar spürbar macht.




