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Agnés Bourgeois & Thierry Brisson
5,6 Hektar
35.000 Flaschen

VERTUS - PREMIER CRU

TRADITION

RECOLTANT - MANIPULANT

MPAG
B Ve

S
A

PrODUIT N 5/ o= France
>
Ko

BOURGEOIS -BOULONNAIS
VERTUS - PREMIER CRU

BLANC DE BLANCS
BRUT ) ®
b

[ 2
750 | Eeonepnsc

180

* % %k

Die Familie betreibt seit mehreren Generationen Weinbau an der
Cote des Blancs, Alain Bourgeois und Agnés Boulonnais griindeten
die Marke Champagne Bourgeois-Boulonnais. Heute fihrt Agneés
Bourgeois, geborene Boulonnais, zusammen mit ihrem Schwieger-
sohn Thierry Brisson den Betrieb. Alle Weinberge befinden sich in
Vertus in Lagen wie Les Corvées, Les Faucherets, Les Clochettes,
Les Nuisats, Les Grandes Ruelles, Belval, Le Mont Ferré, La Vieille
Voie, Les Plissons und La Cdte Vela. Neben Chardonnay wird auch
ein wenig Pinot Noir angebaut, die Rebstdcke sind im Durchschnitt
tber 50 Jahre alt. Ein Teil der Ernte wird an den Handel verkauft.
Nach einer Sedimentation von 12 bis 24 Stunden kommen die so
geklarten Moste in Emailletanks, wo sie sowohl die alkoholische als
auch die malolaktische Garung durchlaufen, alle Champagner
bleiben mindestens drei Jahre auf der Hefe, das Ritteln erfolgt
manuell, der Dosagelikor wird aus Rohrzucker und Reserveweinen
hergestellt. In den letzten Jahren wurde die Dosage auf 7 bis 8
Gramm reduziert (mit Ausnahme des Tradition Demi-Sec naturlich),
der Millésimé Ist mit 6,5 Gramm am niedrigsten dosiert.

Die Stilistik

Die Champagner von Bourgeois-Boulonnais sind seit ich sie kenne
immer von gleichmaRiger, zuverldssiger Qualitat. Sie haben sich
kaum verandert, auch wenn die Dosage in den letzten Jahren ein
klein wenig reduziert wurde. Aber die 7 bis 8 Gramm Dosage lassen
sie heute fast noch ein wenig sifker erscheinen als in friheren
Jahren, weil so viele andere Erzeuger in Vertus und an der Cote des
Blancs die Dosage noch deutlicher reduziert haben oder aber heute
die malolaktische Garung blockieren. Aber die meisten anderen
Erzeuger haben in den letzten Jahren auch die Preise wesentlich
deutlicher erhoht als Champagne Bourgeois-Boulonnais; hier sind
die Preise nach wie vor sehr moderat, und wer ohnehin ein wenig
Sike im Champagner gerne hat, der ist hier goldrichtig. In der Basis
gefallt mir wie so oft der Tradition mit seinen 20 Prozent Pinot Noir
ein klein wenig besser als der Blanc de Blancs. Der Tradition zeigt
reife Frucht im Bouquet, weike und gelbe Friichte, feine Frische, ist
wunderschon klar und eindringlich, ganz leicht rauchig, im Mund ist
er saftig, harmonisch, flllig, besitzt gute Struktur, feine Sifke und
Frucht, Frische und Grip, ist ein Aperitifchampagner, was auch fur
den Blanc de Blancs gilt. Beim Blanc de Blancs hat man schon im
Bouquet den Eindruck von SiiRe, er zeigt weilte Friichte, er zeigt
klare reife Frucht im Bouquet, weile Friichte, ein wenig Quitte und
Apfel, ist harmonisch und saftig im Mund, geradlinig und frisch,
besitzt feine Sike und klare Frucht. Der Grande Réserve ist oft



etwas fllliger und intensiver als der Blanc de Blancs, dieses Mal
aber ist er ihm sehr &hnlich, zeigt ganz dezent rauchige Noten im
Bouquet, weike Friichte, ein wenig Quitte und Mirabellen, ist saftig
im Mund, harmonisch, enorm siiffig und unkompliziert, ist ebenfalls
ein Aperitifchampagner. Der Rosé reiht sich ein in dieses Bild, auch
wenn in der Frucht die roten Frichte vom Pinot Noir-Rotwein domi-
nieren, er ist frisch und klar im Bouquet, fruchtbetont und harmo-
nisch im Mund, besitzt feine Frische, Stike und Grip. Der Millésimé
ist meist der spannendste Champagner im Programm von Bourgeois-
Boulonnais, ich konnte die beiden aktuellen Jahrgédnge 2015 und
2016 verkosten. Obwohl die beiden Jahrgangschampagner identisch
ausgebaut wurden, sind sie doch deutlich verschieden, was daran
liegt, dass der 2015er enorm fullig und stk daherkommt, viel reife
Frucht besitzt, sehr saftig ist, auch im Bouquet ist er von viel reifer
Frucht gepragt, zeigt weike und gelbe Frichte, wahrend der 2016er,
bei dem die Weikfruchtkomponente Uiberwiegt, mehr auf Frische
setzt, deutlich lebhafter im Mund ist, geradliniger und zupackender,
gute Struktur und Grip besitzt.

Die Champagner

Das Sortiment ist unveréandert, seit ich 2007 Bourgeois-Boulonnais-
Champagner erstmals verkostet habe, es besteht aus Tradition (80%
Chardonnay, 20% Pinot Noir, Reserveweine des vorherigen Jahr-
gangs, Brut oder Demi-Sec), Blanc de Blancs (100% Chardonnay,
Reserveweine des vorherigen Jahrgangs), Grande Réserve (100%
Chardonnay, Reserveweine des vorherigen Jahrgangs, etwa zwei
Jahre langer auf der Hefe ausgebaut), Rosé (70% Chardonnay, 30%
Pinot Noir, rosé d’assemblage, Reserveweine des vorherigen Jahr-
gangs) und Millésimé (100% Chardonnay), alle sind Premier Cru-
Champagner aus Vertus.

Die Bewertungen / Preise ab Weingut
%k

Tradition Brut Vertus Premier Cru 16 €
2. 0.8 Blanc de Blancs Brut Vertus Premier Cru 17€
2. 0.8 ¢ Grande Réserve Brut Vertus Premier Cru 20€
* ok k Rosé Brut Vertus Premier Cru 18€
* ok k Brut Millésimé Blanc de Blancs Vertus Premier Cru 2015 21€
2. 0. 0.8 ¢ Brut Millésimé Blanc de Blancs Vertus Premier Cru 2016 21€
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