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Aude & Boris

Die beiden Freunde Aude und Boris bewirtschaften
im kleinen Ort Try in der Vallée de la Marne gerade
einmal 2 Hektar Rebflache. Obwohl ihre Familien seit
Generationen Weinbau betreiben, begann ihr eigenes
Projekt erst 2019 mit dem Entschluss, die Weinberge
konsequent auf biologischen Weinbau umzustellen
und eigene Champagner zu erzeugen. Seit der ersten
zertifizierten Bio-Ernte 2022 entstehen hier
charakterstarke Cuvées, die den sandig-tonhaltigen
Boden ihrer Heimat eine unverwechselbare Stimme
verleihen.

Der Schwerpunkt liegt auf Meunier, erganzt durch
Chardonnay und Pinot Noir. Im Keller verbinden Aude
und Boris traditionelle Handarbeit mit moderner
Prazision: Die Grundweine werden teilweise im
Edelstahltank, teilweise im Holzfass ausgebaut und
anschliel3end zu harmonischen, ausdrucksstarken
Cuveées komponiert. Spontanvergarung, lange
Hefelager und ein moglichst schonender Ausbau
unterstreichen ihren Anspruch, die Herkunft der Weine
unverfalscht einzufangen. Jede Cuvee entsteht mit viel
Geduld und Fingerspitzengefuhl, um den Charakter des
jewelligen Jahrgangs und der einzelnen Parzellen
moglichst authentisch widerzuspiegeln.

Das Ergebnis sind fruchtbetonte, fein strukturierte
Champagner mit viel Trinkfluss, die Kraft und Eleganz
auf bemerkenswert nattrliche Weise vereinen. Trotz
ihrer Prazision wirken die Weine niemals kuhl oder
technisch, sondern Gberzeugen durch Warme,
Balance und eine angenehme
Selbstverstandlichkeit.

d WY H2

1M3INII¥Y NOHE V1114

T T35

FEIITNONIS NOISSIg4yy
2 __._._|.;u|nw.|.:i|ﬂ-u"||rn;; erm
iND Y

Champagner:
Blanc de Blancs :] Blanc de Noirs 3
1007% Chardonnay 66% Meunier,
34% Pinot Noir
Dosage: 59/1 Dosage: 59/1
Ausbau: 34% im Eichenfass, Ausbau: 9% im Eichenfass,
667% Im Edelstahltank 91% Im Edelstahltank

Flaschenreife: 2-3 Jahre Flaschenreife: 2-3 Jahre

Fakten:

R.M. Try, Vallee de la Marne,
2ha

Notizen:

Wie hat Dir der Champagner geschmeckt?
Halte Deine Gedanken fest!



	Unkompliziert & Souverän
	Aude & Boris
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