
COUCHE, VINCENT, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE
MILLESIME EXTRA BRUT 2015 

A R O M E N
Limette
Pink Grapefruit
Aprikose
Himbeere
Gelber Apfel
Kräuter
Honig
Zimt
Lakritze

S T I L
viel Autolyse / Brioche
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
Essensbegleiter
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (37%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (63%)

Jahrgänge 2015
Anbau biodynamisch

(Demeter)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 75 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2022
Jahresproduktion 10.829 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
The Wine Front 95/100
Wine Enthusiast 94/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Aus dem Herzen der Côte des Bar kommt Millésime 2015, eine Cuvée aus Pinot Noir und Chardonnay, die zwei Terroirs miteinander verbindet:
die kimmeridge-geprägten Lagen von Buxeuil und die kreide- und silexreichen Weinberge von Montgueux. Pinot Noir bildet das Rückgrat der
Assemblage, Chardonnay ergänzt zu einem kleineren Anteil. Hinter der Cuvée steht Vincent Couche, der die Leidenschaft für den Weinbau
von seiner Mutter geerbt hat und den Betrieb in Buxeuil heute nach eigenen Vorstellungen führt: Im Keller, sagt er selbst, sei es das
Schwierigste, möglichst wenig zu tun.

Der Vincent bewirtschaftet seine Weinberge in Buxeuil und dem rund 50 km entfernten Montgueux biodynamisch und Demeter-zertifiziert,
mit eigenem Kompost, bewusst begrenzten Erträgen und Hühnern im Weinberg, die sich zwischen den Rebzeilen um Schädlinge kümmern
und die Bodenflora lebendig halten. Die Trauben vergären spontan mit den weinbergseigenen Hefen, ein Teil des Jahrgangs reift in kleinen
und großen Holzfässern, der biologische Säureabbau rundet die Cuvée ab. Nach über sechs Jahren Hefelager wird der Champagner
unfiltriert und praktisch ohne Schwefelzugabe gefüllt, die Dosage bleibt knapp bemessen.

In der Nase zeigt der Champagner Apfel und Steinobst, dazu kräuterige Töne und einen Hauch Honig. Er wirkt am Gaumen seidig und
cremig zugleich, getragen von feiner Perlage, bevor limettenartige Frische auf eine straffe, kalkgeprägte Struktur mit spürbarem Druck trifft.
Im Abgang bleiben Zimt und ein Hauch Lakritz zurück, lang und präzise, mit Reifepotenzial für die kommenden Jahre. Dass Pinot Noir aus
Buxeuil und Chardonnay aus Montgueux wie hier in einer einzigen Flasche zusammenfinden, bleibt an der Côte des Bar eine willkommene
Ausnahme.







