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COULON, ROGER

Die Geschwister Louise und Edgar Coulon haben nun in neunter Generation die Geschicke von Champagne Roger Coulon aus
Vrigny im Bereich Montage de Reims Ubernommen. Gemeinsam mit inren Eltern Isabelle und Eric bewirtschaften sie rund 10 Hektar
Weinberge. Diese liegen verteilt auf 109 einzelne Parzellen in acht Premier Cru klassifizierten Gemeinden. Im Schnitt liegt das Alter der
Reben bei Uber 50 Jahren, was wiederum extraktreiche und konzentrierte Grundweine sichert. Die Coulons arbeiten mit einem
hohen Anteil (40%) an Meunier sowie jeweils 30% Pinot Noir und Chardonnay. Eric Courlon méchte vor allem gesunde Trauben ernten,
denn hier liegt ein wichtiger Schlussel zur hohen Qualitét der Champagner. Daflr liest Eric haufig etwas friher. Nur der hochwertige
Traubensaft der ersten Pressung, die sogenannte Cuvée, wird weiterverarbeitet. Alle Weine werden spontan vergoren und — seitdem
Edgar far den Keller verantwortlich ist - zunehmend auch in Eichenféissern ausgebaut. Ein biologischer Saureabbau wird nicht
angestrebt. Aber in manchen Jahren leitet die Natur diesen Vorgang von selbst ein. Bei der Tirage fugt Edgar etwas weniger Zucker
als die Ublichen 24 Gramm pro Liter hinzu und erhdlt dadurch etwas weniger Druck in der Flasche. Dies verleiht seinen
Champagnern eine feine Geschmeidigkeit. Die Entwicklung der Champagner sind in den letzten Jahren absolut beeindruckend! Sie
wurden alle feiner, préziser und tiefgrandiger. Trotz der niedrigen Dosage sind die Champagner weich, rund und zuganglich. Es sind
herrliche Kompositionen, die uns nachhaltig begeistern.



