
COSE, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
LES ROCHEFORTS 2023

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Aprikose
Apfelschale
Weiße Blüten
Brotrinde
Holz

S T I L
zugänglich
mittlere Barriquenote
energiegeladen

T Y P
für Nerds
im Holz ausgebaut
Blanc de Blancs
Einzellage
Blanc de Noirs - 100% Meunier

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 Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2023
Weinberg Trauben aus Antoine

Bouvet's Les Rocheforts
in Bisseuil

Anbau biologisch (Agriculture
Biologique)

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 neues

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 12 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025
Jahresproduktion 1.632 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100

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

Hinter dem Champagner Les Rocheforts steht ein Projekt, das den oft belächelten Begriff des Négociant mit neuem Leben füllt. Hinter dem
Projekt Champagne Cose stehen Victor Allier, der Mann hinter dem Kultrestaurant Sacré Burger in Reims, und Gil Conejo, ein Kellermeister,
der sein Handwerk unter anderem bei René Geoffroy geschliffen hat. Eigene Reben besitzen die beiden nicht, sie kaufen jedes Jahr winzige
Mengen bei befreundeten Winzern. Der Chardonnay für diesen Blanc de Blancs stammt aus der Premier-Cru-Lage in Bisseuil, wo Antoine
Bouvet seine ältesten Reben pflegt, die dort seit 1958 wurzeln.

Diese Lage liegt auf einem ausgesprochen kreidigen Abschnitt Bisseuils, nach Westen bis Nordwesten ausgerichtet, und wird biologisch
sowie mit biodynamischen Ansätzen bewirtschaftet. Gepresst wird beim Winzer in einer traditionellen Coquard-Korbpresse. Den Most holen
Gil und Victor ohne Vorklärung und ohne Schwefel ab und bringen ihn in ihren Keller nach Chouilly, wo er direkt in gebrauchte Fässer aus
dem Hause Selosse wandert. Die Gärung läuft spontan, der biologische Säureabbau wird nicht erzwungen und findet nur in einem Teil der
Fässer statt. Danach reift der Wein lange auf der Hefe.

Im Glas lässt der Champagner erkennen, woher er kommt: Altes Rebmaterial und die Kreide unter den Reben deuten auf ein Spiel aus heller
Zitrusfrucht und reifem Kernobst hin, getragen von einer salzig-mineralischen Note. Der Ausbau in alten Fässern und die lange Hefereife
geben dem Chardonnay Breite und eine feine, cremige Textur, ohne die Frische zu überdecken. Weil ganz auf Dosage verzichtet wird, wirkt
der Gaumen straff und geradlinig, mit klarer Säure und trockenem, mineralischem Ausklang. Ein Blanc de Blancs, der nichts kaschiert und
ganz für sich steht.




