MOUSSE FILS, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
ANECDOTE 2019

GESCHMACK WEINBAU
sufe gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (100%)
sSdaure gor]ng o0 000 hoch thrgﬁnge 2019
Korper schlank ® ® e @ voll Weinberg Einzellagen Les
Reife jugendlich © ® @ ® voll gereift Varosses in CUiSIe? und
Intensitét verhalten © ® @ @ ausgeprégt Les Terres Rouges in
Mineralitat gering © ® ® € @ [ 1och Jsmqusary .
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz Anbau bIOI.O.gl.SCh (mCht
Komplexitat gering ©® ® @ @ hoch zertifiziert)
Lédnge kurz ©® ® ® ® ®  schrlang
WEINBEREITUNG
Gdrung spontane Garung
AROMEN TYP Ausbau ausgedehntes
Kreide Blanc de Blancs Hefelager
Grapefruit Einzellage Verzicht auf Filtration
Orangenschale far Fortgeschrittene und Schonung
Kandierte Frachte Essensbegleiter minimale Zugabe von
Aprikose Schwefel
Holz LAGERN & SERVIEREN BiOlOg. Saureabbau durchgefuhrt
Krauter 2023 bis 2032 Lagerung Edelstahltank
10 bis 12°C Reserveweine kein Reservewein
STIL WeiRwein-, grokes Champagner- Dauer Hefelager 33 Monate
charakterreich oder Universalglas Dosage 0 Gramm [ Liter
energiegeladen Degorgiert Januar 2023
BEWERTUNG
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 92/100
Winespectator 93/100

Der Blanc de Blancs Champagner Anecdote von Champagne Moussé Fils aus dem Bereich Vallée de la Marne ist ein herrlich tiefgrander,
reifer und dabei doch sehr frischer Champagner, der exakt unseren Geschmack trifft! Er ist perfekt als Begleiter vieler mittelkraftiger
Speisen. Man kann hier praktisch nichts falsch machen. Aber auch als anspruchsvoller Aperitif zeigt der Champagner seine grofe Klasse.
Die Chardonnay Trauben stammen aus den Einzellagen “Les Varosses” in Cuisles und "Les Terres Rouges” in Jonquery. Sie werden mit einer
hohen aromatischen Reife gelesen und sanft gepresst. Der Ausbau erfolgt in gebrauchten Barriques. Der biologische S&ureabbau wird
durchgefuhrt. Die Lagerung auf der Hefe betragt 3 Jahre. Somit entsteht ein beindruckender Champagner, der Reife und Frische auf ideale

Weise vereint.



CHAMPAGNE MOUSSE FILS

frische, fruchtbetonte und tiefgriindige Champagner

Was Meunier in der Champagne wirklich kann, zeigt kaum jemand liberzeugender als
Cédric Moussé. Seine Champagner aus Cuisles sind straff, komplex und dabei nie
sperrig, was auch an den Boden liegt: Unter den Weinbergen durchziehen Schichten
aus griinem Ton den Kalkmergeluntergrund und verleihen dem Meunier eine ganz
besonders Spannung, die man von dieser Rebsorte so nicht erwartet. Cédric tibernahm
den Betrieb 2013 und hat ihn seither konsequent umgebaut: minimale Eingriffe im
Keller, maximaler Respekt vor dem Weinberg. Moussé Fils ist heute die einzige ' \
Adresse im Club Trésors de Champagne, die einen reinsortigen Meunier beisteuert.

In Cuisles tragt eine Strafle den Namen von Eugéne Moussé. Er war Warum Champagner von Mousse Fils?
einer von nur zwei Winzern im Dorf, die 1923 beschlossen, ihre Trauben
selbst zu verarbeiten. Er kaufte eine Presse und ein paar Fasser, fuhr
mit den ersten Flaschen nach Paris, fand dort einen amerikanischen
Caterer, der seine gesamte Produktion aufkaufte, und lieferte die Kisten

jahrelang per Pferdekutsche zum Bahnhof. Im Krieg wurde er

Cédrics Vater Jean-Marc war schon friih ein Pionier:
Kurz nach seiner Betriebsiibernahme begann er, die
Weinberge zu begriinen. 2013 kam er bei einem Unfall
ums Leben, mitten in der Lese. Ein Treffen mit dem
Nantaiser Winzer Fred Niger beschleunigte eine

Widerstandskampfer und versteckte abgestiirzte alliierte Flieger in Entwicklung, die seither konsequent in eine Richtung

seinem Haus. Die nach ihm benannte Kerncuvée tragt Geschichte, die
man ihr nicht direkt ansieht.

Die Familie Moussé betreibt seit 1629 Weinbau an der Marne, seit 1880
in Cuisles. Cédric Moussé, vierter Winzer dieser Linie, bewirtschaftet

Llauft. Der Betrieb gehort heute zu den wenigen
Produzenten im Club Trésors de Champagne und ist
dort die einzige Adresse mit einem reinsortigen
Meunier. Cédrics Champagner stehen fir eine in der

5,5 Hektar eigene und gepachtete Lagen, vier Fiinftel davon mit Meunier. Champagne seltene Perspektive: Meunier nicht als

2014 wurden synthetische Pflanzenschutzmittel gestrichen, 2017 raumte
er auch im Keller auf: kein Erdélschwefel, keine neuen Fasser. Pragend
sind die Boden: Unter Kalkmergel eine Schicht griinen Illit-Tons, der

Nebendarsteller, sondern als ernstzunehmende
Rebsorte mit eigenem Charakter.

Feuchtigkeit speichert und dem Meunier eine fiir die Sorte
ungewohnliche Straffheit verleiht.

Die Champagner

Eugéne tragt den Namen des Griinders und ist das Herzstiick des
Hauses: eine Réserve perpétuelle seit 2003, in der Meunier
dominiert und Pinot Noir erganzt, Jahrgange aus mehr als einem
Jahrzehnt vereint. Aus zwei separaten Réserves perpétuelles
entsteht Eugéne Rosé: eine weifle und eine rote Weinbibliothek,
letztere in alten Fassern ausgebaut und mit Kaltmazeration
kombiniert. Fiir einen Rosé von der Marne ist er besonders
ausdrucksstark.

Orage wurde aus der Not geboren: 2021 vernichteten Frost, Hagel
und Mehltau fast 85 Prozent der Ernte, elf Winzerfreunde brachten
Cédric Chardonnay aus zwélf verschiedenen Lagen. [hre Namen
stehen auf dem Riicketikett. Les vignes de mon village ist die
personlichste Cuvée: reinsortiger Meunier ohne Dosage aus einer
Réserve perpétuelle, die Cédric 2014 fiir seinen Vater Jean-Marc
angelegt hat, der 2013 mitten in der Lese starb. Les vignes de mon
village Longue Garde stammt vom selben Ausgangsmaterial,
verbringt mehr Zeit auf der Hefe und kommt ohne Dosage in die
Flasche. Hommage a Cuisles entstand zum hundertjahrigen
Bestehen des Hauses: reinsortiger Meunier aus Cuisles,
mineralisch und mit Biss. Terre d’Illite ist der Jahrgangs-
Champagner des Hauses: Meunier dominiert, ein Teil Pinot Noir
ergénzt, der Wein braucht Zeit. Eugéne Longue Garde schlieft die
Reihe: dasselbe Ausgangsmaterial wie die Basis-Cuvée, wesentlich
langer auf der Hefe, ohne Dosage abgefiillt. Meunier kann altern,
hier ist der Beweis.

Weinberg und Keller

Die Boden in Cuisles sind flachgriindig: wasserdurchlassiger
Kalkmergel, durchzogen von einer Schicht aus griinem ILlit-

Ton, der in langen Sommerphasen Feuchtigkeit speichert.
Zehn Wetterstationen im Weinberg helfen Cédric, die
Bedingungen parzellengenau zu beobachten. Schafe,
Schweine und Hiihner tibernehmen einen Teil der
Bodenarbeit: Sie halten das Gras kurz, lockern die Erde und
diingen nebenbei. Neupflanzungen folgen dem Mondkalender.
Holzkrankheiten behandelt Cédric durch Injektion dtherischer
Ole in den Rebstock.

Cédric erntet von Hand, in kleine Kisten, die verhindern, dass
die Trauben unter ihrem eigenen Gewicht vorzeitig aufplatzen.
Schwefel setzt er sparsam ein und stellt ihn selbst her. Im
Keller dominiert Edelstahl. Der biologische Sdaureabbau findet
bei den meisten Cuvées statt, nicht bei allen. Fir den Eugéne
Rosé kommen alte Barriques zum Einsatz, wegen des
kontrollierten Sauerstoffkontakts, nicht wegen der
Holzaromatik. Die Flaschenkapseln bestehen aus recyceltem
Papier, was den CO,-FuBabdruck gegentber Alufolie erheblich
reduziert. Den Keller versorgen Geothermie und Solaranlagen
mit Warme, Kiihlung und Strom.

Winzer Cédric Moussé

Ort Cuisles, Vallée de la Marne

Weinberg naturnah

Keller moderne Presse, spontane Garung in
Edelstahltanks, biologischer Sdureabbau
wird durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration
und Schonung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in Edelstahltanks

Grofe 5,5 eigene Hektar, 60.000 Flaschen



