
LA BORDERIE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
LE REPLAT DES ENVIEUSES 2022

A R O M E N
Erdbeere
Roter Apfel
Apfelschale
Getrocknete Aprikose
Mirabelle
Quitte
Kalkstein
Brioche

S T I L
milde Säure
energiegeladen

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Meunier
Blanc de Noirs
für Fortgeschrittene
Einzellage
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 Meunier (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Einzellage Le Replat des

Envieuses in Buxeuil
Alter der Reben 2011 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 16 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert November 2024
Jahresproduktion 2.900 Flaschen

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 Le Replat des Envieuses 2022 von La Borderie ist ein reinsortiger Blanc de Noirs aus Meunier, der eindrucksvoll zeigt,
welches Potenzial diese Rebsorte in der Côte des Bar entfalten kann. Die gleichnamige Parzelle in Bar-sur-Seine wurde 2011 mit Meunier-
Reben bepflanzt und liefert heute Trauben von bemerkenswerter Präzision und Tiefe.
Die Böden bestehen aus Kalkmergel mit tonigen Anteilen, die dem Wein Spannung und Frische verleihen. Nach sorgfältiger
Ganztraubenpressung erfolgte die spontane Gärung, der Ausbau teils im Edelstahl, teils im Holz, um sowohl Klarheit als auch Struktur
herauszuarbeiten. Eine längere Reife auf der Hefe sorgt für zusätzliche Komplexität. Degorgiert wurde ohne Dosage, sodass die pure
Ausdruckskraft des Terroirs und der Rebsorte erhalten bleibt.
In der Nase verbinden sich Noten von roten Früchten wie Kirsche und rotem Apfel mit Anklängen von getrockneter Aprikose und
Orangenschale. Am Gaumen zeigt sich der Blanc de Noirs energiegeladen und zugleich fein ziseliert, mit saftiger Frucht, milder Säure und
einer salzigen Mineralität, die den langen Abgang prägt.
Kulinarisch passt er hervorragend zu gebratenem Steinbutt, Taube mit Linsen oder auch zu einem reifen Brie de Meaux. Le Replat des
Envieuses 2022 ist ein Champagner, der zeigt, wie subtil und kraftvoll Meunier interpretiert werden kann – und das auf höchstem Niveau.



 


