
DOMAINE NOWACK, CHAMPAGNE
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
AUTRE CRU

A R O M E N

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Meunier
im Holz ausgebaut
für Nerds
für Fortgeschrittene
ohne biolog. Säureabbau

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

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2021 (50%) und 2020

(50%)
Weinberg Weinberge am linken

und rechten Ufer der
Marne

Anbau biologisch (nicht
zertifiziert)

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 50% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert August 2024

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

 
Der Champagne Autre Cru extra brut von Domaine Nowack ist ein charaktervoller Blanc de Noirs, der ausschließlich aus 100% Meunier-
Trauben hergestellt wird. Die Trauben stammen aus ausgewählten Weinbergen entlang des rechten und linken Ufers der Marne im Vallée
de la Marne, außerhalb des Heimatdorfs von Flavien Nowack, Vandières. 
Die Gärung erfolgt sowohl spontan mit wilden Hefen als auch mit ausgewählten Stämmen vom Weingut selbst. Der Ausbau findet
vollständig in Eichenfässern statt, was dem Champagner zusätzliche Komplexität verleiht. Mit einer sehr niedrigen Dosage von 1 g/l wird der
Champagner als Extra Brut klassifiziert, was seine trockene und präzise Stilistik unterstreicht. 
Der Champagner zeigt eine steinige Mineralität mit einem Hauch von Eisen, begleitet von salzigen und kräutrigen Noten, die ihm eine
ausgeprägte Würze verleihen. Am Gaumen präsentiert er sich straff und energiegeladen, mit einer klaren Struktur und einem langen,
salzigen Abgang.



 


