
DOMAINE NOWACK, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
ARPENT ROUGE 2020

A R O M E N
Rote Kirsche
Orangenschale
Grapefruit
Gelbe Pflaume
Aprikose
Bergbach (Mineraltiät)
Haselnuss
Brioche

S T I L
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
für Nerds

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 (40%)

Meunier (60%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellage Arpent

Rouge in Vandières
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 teilweise durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 28 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Eichelmann 4/5

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

Arpent Rouge der Domaine Nowack stammt aus einer kleinen, eisenhaltigen Einzellage in Vandières, einer Gemeinde im Vallée de la Marne.
Der Name der Lage geht auf den hohen Eisenanteil im Boden zurück, der den Lehm rötlich schimmern lässt. Gepflanzt ist hier überwiegend
Meunier, ergänzt durch Chardonnay von alten Reben. Flavien Nowack, vierte Generation des Familienbetriebs, kehrte nach Erfahrungen
unter anderem im Burgund nach Vandières zurück und geht seither konsequent eigene Wege, abseits der traditionellen Linie seines Vaters
Frédéric. Auf dem Etikett finden sich unter der Cuvée-Bezeichnung die genauen Koordinaten der Lage: 49°06'18.1"N 3°43'25.2"E.

Auf Lehm über sandsteinhaltigem Untergrund am unteren Hang von Vandières wachsen die Reben nach biologischen Standards und den
Prinzipien der Agroforstwirtschaft. Flavien setzt auf Spontangärung, verzichtet auf Chaptalisierung und lässt nur einen Teil der Cuvée den
biologischen Säureabbau durchlaufen. Der Grundwein reift in gebrauchten Holzfässern auf der vollen Hefe, ohne dass die Fässer
nachgefüllt werden, ein Detail, das eher an die Weinbereitung im Jura erinnert als an klassische Champagne. Die zweite Gärung in der
Flasche stößt er mit frisch geerntetem Traubenmost an, nicht mit zugegebenem Zucker. Schwefelung und Filtration fallen weg.

In der Nase reife Kirschen und gelbe Steinfrüchte, dazu Anklänge an Orangenzeste, geröstete Haselnuss und ein Hauch von salziger
Meeresluft. Am Gaumen wirkt der Champagner druckvoll und zugleich präzise, getragen von einer feinen Perlage, cremiger Textur und einer
salzig-mineralischen Spannung, die das Mundgefühl bis weit in den Abgang trägt. Stilistisch bewegt sich Arpent Rouge bewusst abseits der
Konvention und zeigt durch die oxidative Kellerarbeit eine ungewöhnliche Tiefe und Energie, die mit der Zeit auf der Flasche eher gewinnt als
verliert.

https://maps.app.goo.gl/1sqkCSDAYyTDckoe6



