
LA BORDERIE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE PINOT BLANC BRUT NATURE
L'ARPENT OUBLIÉ 2021

A R O M E N
Zitrone
Grüner Apfel
Gruene Birne
Weißer Pfirsich
Weiße Blüten
Minze
Rauch
Brioche
Kalkstein

S T I L
milde Säure

T Y P
Blanc de Blancs
Einzellage
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter

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 Blanc / Weißer

Burgunder / Pinot
Bianco (100%)

Jahrgänge 2021
Weinberg Einzellage Val Moré in

Bar-sur-SAine
Alter der Reben 1954 gepflanzt
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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 teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2024
Jahresproduktion 3.300 Flaschen

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

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

Mit dem Champagner L'Arpent Oublié schließt sich für die Domaine La Borderie ein Kreis. Geschwister Simon und Marie Normand gründeten
den Betrieb 2013 in Bar-sur-Seine in der Côte des Bar, dem südlichsten Zipfel der Champagne, und übernahmen die familiären Weinberge,
deren Trauben zuvor an Genossenschaften gingen. Der Champagner stammt zu 100% aus Pinot Blanc, einer in der Champagne
ausgesprochen seltenen Rebsorte. Die Trauben wachsen in der Einzellage Val Moré, deren Reben bereits 1954 gepflanzt wurden. Der Name
spielt auf eine fast vergessene Parzelle der Größe eines Arpents an, ein altes französisches Flächenmaß, das gut 5.000 Quadratmeter
umfasste.

Die Böden der Côte des Bar sind Kimmeridge-Mergelkalk aus dem Jura-Zeitalter, über hundertfünfzig Millionen Jahre alt und verwandt mit
dem Untergrund des nahegelegenen Chablis. Simon und Marie arbeiten parzellenweise und naturnah, das Gut ist nachhaltig zertifiziert und
legt großen Wert auf Biodiversität. Ausgebaut wird nach dem burgundischen Vorbild, ein kleiner Teil im Eichenfass, der Rest im Stahl. Als Brut
Nature kommt L'Arpent Oublié ganz ohne Dosage aus, was bedeutet, dass dem fertigen Champagner keine maskierende Süße zugesetzt
wird und die Frucht für sich stehen muss.

Sehr fein und vielschichtig zeigt sich die Nase, mit Mandel, weißen Blüten und Lindenblüte, dazu Birne, grüner Apfel, ein Hauch Minze und ein
rauchiger Akzent. Am Gaumen wirkt die Cuvée überaus fruchtbetont, getragen von einer zitrischen, präzise gespannten Säure. Die tonig-
mineralische Struktur verleiht Volumen und Grip, der Abgang bleibt frisch, schlank und zart salzig. Ein eigenständiger Champagner mit
Reifepotenzial, der zeigt, was Pinot Blanc in einer solchen Konstellation kann.



 


