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

A R O M E N
Gelber Apfel
Reife Birne
Quitte
Zitrone
Weiße Blüten
Kräuter
Brioche
Getoastetes Brot
Stein

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
2026 bis 2035
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 2022 (60%) und 2021

(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 40% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 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

Den Champagner Autre Cru keltert Domaine Nowack ausschließlich aus Meunier, gelesen werden die Trauben jedoch nicht im Heimatort
Vandières, sondern in sorgfältig ausgewählten Lagen am linken und rechten Ufer der Marne. Flavien Nowack nutzt diese Cuvée als
Spielwiese, um Böden und Charaktere anderer Dörfer des Vallée de la Marne auszuloten. Das Familiengut übernahm er 2011 vom Vater,
brach konsequent mit dessen klassischer Linie und zählt heute zu den interessantesten Erzeugern der Champagne. Der Name ist
Programm: ein anderer Cru, ein anderer Blick auf die Region.

Die Weinberge liegen auf untypischen Böden für die Champagne. Statt reiner Kreide finden sich hier vor allem Sand und Lehm über
Mergeluntergrund, was dem Meunier Kraft und gleichzeitig Spannung verleiht. Flavien Nowack bewirtschaftet die Reben seit gut einem
Jahrzehnt biologisch, fördert mit Hecken, Bäumen und Begrünungen ein lebendiges Mikroklima und arbeitet im Keller mit möglichst wenig
Eingriffen. Die Gärung verläuft spontan, teilweise unterstützt mit eigenen Hefekulturen, der Ausbau erfolgt vollständig im Holzfass. Den
biologischen Säureabbau lässt er zu, schwefelt zurückhaltend und ergänzt für die zweite Gärung etwas Reservewein bei sehr niedriger
Dosage.

In der Nase wirken reife Äpfel und gelbe Birne im Vordergrund, dahinter geröstete Brioche, etwas Quitte und ein Hauch heller Blüten. Mit Luft
tritt eine kühle Würze hervor, mit Anklängen von Kräutern und nassem Stein. Am Gaumen zeigt sich der Champagner weinartig und mit
kräftigem Druck, getragen von einer wachen Säure und feiner Mousse. Die Textur bleibt straff und cremig zugleich, der Abgang verlängert
sich salzig und herb-mineralisch. Ein eigenständiger Champagner mit Reifepotenzial, in dem die Handschrift Flaviens deutlich erkennbar ist.




