
BOURGEOIS-DIAZ, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE ROSÉ DE SAIGNÉE BRUT NATURE
RS 2022 

A R O M E N
Himbeere
Erdbeere
Limette
Grapefruit
Rhabarber
Kräuter
Bergbach (Mineraltiät)
Gewürznelke
Brioche

S T I L
feine Holznote

T Y P
Rosé
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
für Nerds

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
Anbau biodynamisch

(Demeter)

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 21 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert April 2025
Jahresproduktion 3.007 Flaschen

B E W E R T U N G
Eichelmann 4/5
einfach geniessen 90/100

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

Tiefgründig und eigenwillig zeigt sich BD'RS von Bourgeois-Diaz, ein Rosé de Saignée aus reinem Meunier im äußersten Westen des Vallée de
la Marne. In Crouttes-sur-Marne, auf halbem Weg zwischen Paris und Reims, führt Jérôme Bourgeois das Familienweingut in vierter
Generation. Vor seiner Rückkehr in den Weinberg arbeitete er im Industrievertrieb, ehe er den Betrieb übernahm und ihn konsequent auf
biodynamische Arbeit umstellte. Diese Cuvée stammt aus sehr alten Lagen, deren Reben teils bis in die Jahre 1925 und 1960 zurückreichen,
gewachsen auf den lehmig geprägten Kalkböden des Tals.

Bei Bourgeois-Diaz arbeitet man seit Langem biodynamisch zertifiziert, ohne Herbizide und mit großer Aufmerksamkeit für jede Lage.
Gelesen wird von Hand, gepresst in einer traditionellen Coquard-Presse, die jede Rebsorte und jeden Weinberg getrennt verarbeitet. Für
den Rosé bleiben die Beeren einige Stunden auf der Maische, ehe der Most spontan mit den eigenen Hefen vergärt, teils im Stahltank, teils
im Holzfass. Schwefel setzt Jérôme nur sparsam ein, und auf eine Dosage verzichtet er ganz, sodass die Frucht und der Charakter der alten
Reben unverstellt in die Flasche gelangen.

Schon die kräftige, fast dunkle Farbe verrät die Saignée-Herstellung und hebt diesen Champagner von blasseren Rosés ab. In der Nase
verbinden sich Grapefruit und Bergamotte mit roten Früchten wie Erdbeere und Granatapfel, dazu Thymian, etwas Rhabarber und eine
würzige Spur von Nelke. Am Gaumen wirkt er weinähnlich und griffig, mit feinem Gerbstoff und einer Struktur, die eher an einen leichten
Roten erinnert als an einen gefälligen Schaumwein. Der Abgang bleibt herb und von Zitrusbitterkeit getragen. Ein eigenständiger Rosé de
Saignée, der etwas Luft braucht, um sich vollständig zu entfalten.




