
SERGENT, GUILLAUME, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
BOSSA NOVA 2023

A R O M E N
Himbeere
Rote Kirsche
Gelber Apfel
Aprikose
Kreide
Holz
Kräuter

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

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

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2023
Weinberg Weinberge in Vrigny
Anbau biodynamisch (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 kein Reservewein
Dauer Hefelager 15 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Parker Wine Advocate 91/100

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 Blanc de Noirs Bossa Nova von Champagne Guillaume Sergent ist ein Premier Cru aus Vrigny in der Montagne de Reims, der zu
gleichen Teilen aus Pinot Noir und Meunier besteht. Die Trauben stammen von drei Parzellen mit unterschiedlicher Ausrichtung und
Bodenzusammensetzung: Le Grand Chemin mit sandigen Böden in nordöstlicher Lage, die nach Westen ausgerichteten Les Chappes auf
kalkhaltigem Untergrund und Les Prières, wo sich Lehm, Kalk und Sand vermischen. Der Name bedeutet „neue Welle" und steht für eine junge
Generation von Champagnern, die das Terroir in den Vordergrund stellen. Guillaume Sergent ist Winzer und Geologe, der 2008 das
Familiengut übernahm, nachdem er bei Louis Roederer wertvolle Erfahrungen sammelte. Seit 2011 vinifiziert er seine eigenen Champagner in
winziger Auflage von nur etwa 4.000 Flaschen jährlich.

Die knapp zwei Hektar Rebfläche bewirtschaftet Guillaume biologisch und teilweise mittels Pferdepflug, wobei er großen Wert auf gesunde
Böden und natürliche Biodiversität legt. Die Grundweine vergären spontan in gebrauchten Eichenfässern und durchlaufen den
biologischen Säureabbau. Guillaume verzichtet komplett auf Filtration und Schönung, der Champagner reift lediglich 15 Monate auf der
Hefe und wird ohne jegliche Dosage als Brut Nature abgefüllt. Auch der Druck ist mit fünf statt der üblichen sechs Bar etwas reduziert, was
dem Wein zusätzliche Eleganz verleiht.

In der Nase zeigen sich Aromen von saftigem gelben Kernobst, gelben Kirschen und wilden Beeren, begleitet von Zitrusfrische und feinen
Kreidenoten. Würzige Akzente und zart rauchige Nussnuancen verleihen Komplexität. Am Gaumen präsentiert sich der Champagner
vollmundig und vinös mit kraftvollem Druck und gleichzeitig umarmender Zugänglichkeit. Die lebendige Säure durchzieht das großzügige
Fruchtspiel und mündet in einen langen, kreidigen Abgang. Trotz der kurzen Reifezeit wirkt der Champagner bereits erstaunlich vielschichtig
und harmonisch. Der Champagner besitzt weiteres Reifepotenzial und wird mit der Zeit noch an Tiefe gewinnen. Guillaume Sergent beweist
mit diesem Wein, dass auch in schwierigen Jahrgängen außergewöhnliche Champagner entstehen können, wenn man sein Terroir
versteht und mit Fingerspitzengefühl arbeitet.



 


