FEVRE, STEPHANE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS BRUT NATURE
COMPOSITION 2020

GESCHMACK WEINBAU
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AROMEN TYP Verzicht auf Filtration
Himbeere Blanc de Noirs und Schonung
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2023 bis 2032 Dauer Hefelager 18 Monate
STIL 10 bis 12°C Dosage 0 Gramm [ Liter
feine Holznote WeiRwein-, groRes Champagner- Degorgiert Januar 2023
kérperreich oder Universalglas Jahresproduktion 2.770 Flaschen
BEWERTUNG
einfach geniessen 91/100

Aus dem Herzen der Cote des Bar in Ville-sur-Arce stammt Composition von Stéphane Fevre, ein Blanc de Noirs ausschlieflich aus Pinot
Noir. Die Trauben kommen aus mehreren sorgfdltig ausgewdhlten Lagen rund um den Familienbetrieb, den Stéphane mit seiner Frau Stella
seit 2012 leitet. Das Weingut blickt auf eine Uber dreihundertjéihrige Geschichte zurlick, doch erst seit dem Jahrgang 2020 entstehen hier
eigene Champagner. Composition ist die Assemblage-Cuvée des Hauses und bildet die Basis des Sortiments, neben dem die einzelnen

Lagenchampagner Eproué, Bicheret, Fiole Ouest und Val Barmont stehen.

Die Reben wachsen auf den lehmig-kalkigen Kimmeridge-Bdden der Cote des Bar, die innerhallb der Champagne eine eher seltene
geologische Signatur darstellen. Stéphane bewirtschaftet seine acht Hektar seit 2017 zertifiziert biologisch und arbeitet im Keller bewusst
zurlickhaltend. Der Grundwein vergdrt spontan in gebrauchten Holzféssern, wo er auf der Feinhefe ruht und den biologischen Séureabbau
auf nattrlichem Weg durchlduft. Geschont, kaltstabilisiert und filtriert wird nicht, der Schwefelzusatz bleibt minimal. Danach reift der

Champagner vergleichsweise kurz auf der Hefe, bevor er mit minimaler Dosage als Extra Brut abgefullt wird.

In der Nase deutet sich ein Profil aus reifem gelben Kernobst und einem Hauch roter Beeren an, ergdnzt durch Anklénge von Brioche und
gerosteter Mandel sowie eine dezent wirzige Note aus dem Holzausbau. Am Gaumen Iésst die lange Reifung auf der Hefe eine cremige
Textur erwarten, die durch den biologischen Séureabbau abgerundet wird. Die fehlende Filtration verleiht Griff, die niedrige Dosage halt den
Champagner straff. Im Abgang zeigt sich eine salzig-mineralische Signatur des Kimmeridge-Bodens, getragen von der weinigen Statur des

Pinot Noir und mit deutlichem Reifepotenzial.



CHAMPAGNE STEPHANE FEVRE

grandiose Terroir-Champagner zwischen Kraft und Finesse

Kraftvoll, strukturiert und mit beeindruckender Substanz - die Champagner von
Stéphane Févre haben einen weinigen Charakter, der sie trotz ihrer Jugend erstaunlich
gereift wirken lasst. Sie sind eigenstdndig, konzentriert und gleichzeitig von
feingliedriger Spannung durchzogen. Seit 2012 leitet Stéphane mit seiner Frau Stella
das tiber 300 Jahre alte Familienweingut in Ville-sur-Arce. Die sofortige Umstellung
auf biologischen Anbau war ihm ein Herzensanliegen. Erst seit 2020 kreiert er eigene
Champagner, doch die sind bereits umwerfend! Da er den Grofteil seiner Trauben

weiterhin verkauft, kann er sich die besten Grundweine fiir seine eigenen Cuvées

aussuchen. Im Keller arbeitet er minimalistisch: spontane Garung, Barrique-Ausbau,

keine Filtration. Was hier in kleinen Mengen entsteht, gehért bereits zu den

aufregendsten Neuentdeckungen der Céte des Bar.

.Unser erstes Ziel war es, wieder einen lebendigen Boden zu haben,
sowohl fiir Pflanzen als auch fiir Tiere.” Mit diesen Worten beschreibt

Stéphane Févre, was ihm beim Einstieg ins Weingut seiner Familie 2012

am wichtigsten war. Die sofortige Abkehr von Herbiziden war der erste

Schritt, die Bio-Zertifizierung 2017 die logische Konsequenz. Die Familie
betreibt seit iber 300 Jahren Weinbau in Ville-sur-Arce an der Cote des

Bar, doch erst mit Stéphanes Generation kam der Wandel zur
biologischen Bewirtschaftung und zum eigenen Champagner. Zuvor
wurden die Trauben ausschliellich verkauft. Heute bewirtschaftet er
gemeinsam mit seiner Frau Stella 8 Hektar auf den charakteristischen
.argilo-calcaire”-Boden (Lehm und Kalkstein) des Kimmeridge-
Untergrunds zwischen Plateaus und griinen Talern.

Warum Stéphane Févre?

Hier entsteht etwas Besonderes: Stéphane hatte acht Jahre Zeit,
seine Weinberge kennenzulernen, bevor er seinen ersten
Champagner auf den Markt brachte. Diese Geduld und sein
konsequenter Terroir-Gedanke pragen die Champagner bis heute.
Sie sind gepragt von Klarheit und Substanz, zeigen weinigen
Charakter und besitzen Struktur. Der Ausbau in gebrauchten
Barriques verleiht ihnen eine zusatzliche Dimension, ohne sie zu
dominieren. Die Dosage ist minimal bis nicht vorhanden, der
Schwefeleinsatz auf ein Minimum reduziert. Es sind Champagner,
die ihre Herkunft zeigen und nicht gefallen wollen, sondern
liberzeugen. Die Parzellen sind grof3 genug fiir einen echten
Terroir-Ansatz, die Philosophie radikal und die Qualitat bereits in
den ersten Jahrgangen beeindruckend. Das Potenzial ist enorm.

Die Champagner

Composition ist die Assemblage mehrerer ausgewahlter Pinot-
Noir-Parzellen in Ville-sur-Arce. Ein Champagner mit weinigem
Charakter, viel Struktur und Kraft, der trotz seiner Jugend gereift
wirkt. Das Holz ist im Nachhall erkennbar, aber sehr gut
eingebunden. Er eignet sich hervorragend als Essensbegleiter.

Die Einzellagen zeigen die unterschiedlichen Facetten seines
Terroirs: Val Barmont als reiner Chardonnay von der gleichnamigen
Parzelle verbindet die kiihlere Mineralitat der Lage mit der Fiille
des Fassausbaus. Fiole Ouest ist eine Einzellage mit nordlich
ausgerichtetem Kimmeridge-Boden, Bicheret wachst dagegen auf
einer Siidlage. Die unterschiedlichen Ausrichtungen pragen die
Champagner deutlich. Eproué liegt am Hangfuf auf ,argilo-
calcaire”-Boden mit Westausrichtung und bringt einen Champagner
mit ganz eigener Pragung hervor.

Seine erste biologisch zertifizierte Ernte brachte er
2020 ein. Der Rebspiegel zeigt die Pragung der Region:
Pinot Noir dominiert mit 80 Prozent, dazu kommen 15
Prozent Chardonnay und 5 Prozent Pinot Blanc, der
lange fir Chardonnay gehalten wurde und heute fir
seine schone Balance geschétzt wird. Stéphane verfolgt
einen kompromisslosen Terroir-Ansatz. Er arbeitet
nach Beobachtung, nicht nach Schema. Jede Parzelle
wird getrennt ausgebaut. Die Champagner sind rar,
denn der GroBteil der Ernte wird noch immer verkauft.
Die Familiengeschichte reicht weit zuriick: 1888 erfand
Stéphanes UrgrofBvater Emile die erste Winzer-
Pflugmaschine und revolutionierte damit die Arbeit im
Weinberg.

Weinberg und Keller

Die ,argilo-calcaire”-Béden aus Lehm und Kalkstein der
Céte des Bar mit Kimmeridge-Untergrund regulieren die
Wasserversorgung optimal. Lehm speichert Wasser,
Kalkstein filtert. Das Ergebnis sind gesunde Reben und
ausgereifte Trauben. Stéphane verzichtet auf Herbizide und
arbeitet biologisch mit Blick auf Biodiversitat. Die Ertrage
sind gering, die Trauben werden spat gelesen. Im Keller gilt
sanfte Vinifikation: Nach natiirlichem Vorklaren vergaren die
Moste spontan in gebrauchten Barriquefassern. Die
Grundweine reifen 11 Monate auf der Hefe mit biologischem
Sdureabbau. Auf Filtration und Schonung wird verzichtet,
Schwefel nur minimal zugegeben. Die Dosage ist sehr gering
oder entfallt. Nach der Flaschengarung lagern die
Champagner rund eineinhalb Jahre auf der Hefe. Stéphane
verfolgt einen Ansatz, der der Natur Raum lasst und
gleichzeitig prazise gefiihrt wird.

Winzer Stéphane Févre

ort Ville-sur-Arce, Cote des Bar

Weinberg  biologisch (EU-Biosiegel)

Keller moderne pneumatische Presse, spontane
Garung in Holzfassern, lange Lagerung auf der
Hefe, biologischer Saureabbau wird
durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schonung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in Holzfassern

GrofBe 8 Hektar, 5.000 Flaschen



