COUCHE, VINCENT, COTE DES BAR

CHAMPAGNE SENSATION
MILLESIME BRUT NATURE 2002

GESCHMACK

SuRe gering @ hoch

Sdure gering ©® ® @ @ hoch
Koérper schlank ©® ® @ @ voll

Reife jugendlich © ® ® voll gereift
Intensitat verhalten © ® @ @ ausgeprégt
Mineralitat gering © © @ ® 8 och
Holzeinsatz keinHolz ® @ sehr viel Holz
Komplexitat gering © ® ® ® ®  joch

Lédnge kurz ©® ® ® ® ®  schrlang
AROMEN TYP

Pink Grapefruit
Getrocknete Aprikose
Himbeere

Kandierte Fruchte
Weilke Bluten

Brioche

Gebdck

Walnuss

Spekulatius

STIL

Jahrgangschampagner
Essensbegleiter

far Fortgeschrittene

far Nerds

im Holz ausgebaut

viel Autolyse [ Brioche

LAGERN & SERVIEREN
2023 bis 2035

10 bis 12°C

WeiBwein-, groRes Champagner-

viel Autolyse [ Brioche oder Universalglas

feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgénge
Weinberg

Anbau

WEINBEREITUNG
Gérung
Ausbau

Biolog. Saureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert
Jahresproduktion

BEWERTUNG
einfach geniessen
Falstaff

Jeb Dunnuck
Bettane & Desseauve

Chardonnay (50%)
Pinot Noir /
Spatburgunder (50%)
2002

Weinberge in Buxeuil
und Montgueux
biologisch (nicht
zertifiziert)

spontane Gdrung
ausgedehntes
Hefelager

Verzicht auf Filtration
und Schénung

keine Zugabe von
Schwefel
durchgefuhrt

teils kleine und groRe
Holzfésser

kein Reservewein

225 Monate

0 Gramm [ Liter

Mai 2022

4.734 Flaschen

98/100
93/100
93/100
96/100

Aus einem aulergewodhnlichen Jahrgang stammt Sensation 2002 von Vincent Couche, der seinen Betrieb in Buxeuil in der Cote des Bar seit
Mitte der Neunzigerjahre fuhrt. Der Pinot Noir fUr diese Cuvée wdchst in einem Weinberg in Buxeuil, der schon 1972 gepflanzt wurde, wahrend
der Chardonnay aus Montgueux stammt, wo die ersten Reben 1995 gesetzt wurden. Zu gleichen Teilen flieRen beide Sorten in die Cuvée ein.
Vincent hat seinen Betrieb frih auf biodynamische Bewirtschaftung umgestellt und beschreibt seine Arbeit als eine stéindig wachsende

Verbindung zu den Béden seiner Weinberge.

Der Pinot Noir wéichst auf kalkig-tonigen Béden an steilen, stdwestlich ausgerichteten Hangen, der Chardonnay auf kreidigen Lagen mit
Silex-Anteil in Montgueux. Vincent bewirtschaftet seine Weinberge biodynamisch und achtet auf das Gleichgewicht zwischen Rebe, Boden
und Umgebung. Nach spontaner Garung reift die Cuvée teils in kleinen, teils in groen Holzfé&ssern und durchléuft den biologischen
Saureabbau. AnschlieRend liegt sie nahezu zwei Jahrzehnte auf der Hefe, der Name Sensation ist also spdtestens hier Programm! Auf

Schénung, Filtration und Dosage verzichtet Vincent vollstéindig, sodass der Champagner unverfélscht in die Flasche kommt.

Der Champagner schimmert im Glas leicht goldgelb und ist kraftiger geférbt, als man es von jungeren Vertretern kennt. In der Nase zeigen
sich gerdstete Walnuss und Honig, dazu Karamell- und Lebkuchennoten aus dem Langen Hefelager. Am Gaumen tréagt eine feine, cremige
Perlage einen vollen, zugleich straffen Kérper, in dem getrocknete Feige, Zimt und Kardamom mitschwingen, bevor der Abgang
ausgewogen ausklingt. Das aufergewohnlich lange Hefelager gibt inm eine salzig-wlrzige Tiefe, wie sie nur ganz reife Champagner

entwickeln. Wer komplexe, gereifte Cuvées schatzt, findet hier einen Champagner mit spurbarer Umami-Note im Abgang.



CHAMPAGNE VINCENT COUCHE

charakterreiche biodynamisch Champagner, ohne Schwefelzugabe

Champagne Vincent Couche fiihrt sein Weingut bereits seit 1996. Die 15 Hektar
Weinberge liegen GroBteils um das Dorf Buxeuil im Bereich Cote des Bar, ganz im
Stiden der Champagne. Pinot Noir ist dort tonangebend. Chardonnay Trauben
stammen von seinen Weinbergen in Montgeux, das etwas weiter nordlich gelegen ist.
Vincent ist ein Vorreiter fir biologisch und biodynamisch Weinbau. Dariiber hinaus ist
er einer der ersten Winzer in der Champagne, der bei mehreren seiner Cucées
komplett auf die Zugabe von Schwefel verzichtet. Den grofiten Teil seiner Weine baut

er in gebrauchten Barriquefdassern aus. Bemerkenswert ist bereits der
Einstiegschampagner Elégance. Chloé ist ein beeindruckender Charakter-
Champagner und Sénsation ist spektakular, da er 20 Jahr auf der Hefe lag.
Warum Champagner von Vincent Couche?

Champagne Couche in der Cote des Bar wird seit 1996 von Vincent Vincent Couche war das erste Weingut, dass ich an der
Céote des Bar besucht habe. Schon damals haben mich

die charaktervollen Champagner fasziniert.

Couche gefiihrt. Er hat das Weingut zu einem Spitzenbetrieb gemacht
und war dabei auch einer der Vorreiter fir biologischen und
biodynamischen Anbau an der Céte des Bar. Zudem war Vincent auch
einer der ersten Produzenten, die komplett auf die Zugabe von Sulfiten
bei einem Teil seiner Champagner verzichtet hat. Heute besitzt das
Weingut 15 Hektar Weinberge, die tiberwiegend um den Ort Buxeuil im

Biodynamisches Arbeiten und sehr wenig oder gar kein
zugefiigter Schwefel waren damals noch einzigartiger
als heute. Es hat dann noch ein paar Jahre gedauert,
bis Vincent und ich zusammen gekommen sind. Umso

Siiden der Champagne liegen. Es gibt aber auch noch weitere Weinberge

in Montgueux, in der Ndhe der malerischen Stadt Troyes.

In einem neuen Projekt erzeugt Vincent nun auch Stillwein auBerhalb der

Champagne. Daflir hat er Weinberge in Chablis und der dortigen
Umgebung erworben.

Die Champagner

Den Auftakt des Champagner Programms von Vincent Couche
macht Champagne Elégance. Die Cuvée besteht zu drei Viertel aus
Pinot Noir und einem Viertel Chardonnay. Die Trauben stammen von
Weinbergen mit Kimmeridge Boden in Buxeuil (Pinot Noir) und von
Kreide und Silex gepragten Weinbergen in Montgueux (Chardonnay).
Elégance ist ein anspruchsvoller Aperitif, dem keine Sulfite
(Schwefel) zugefiihrt wurden und Lust auf mehr macht. Chardonnay
de Montgueux ist ein Blanc de Blancs Champagner aus der
Gemeinde Montgueux, westlich vor den Toren von Troyes gelegen.
Es handelt sich um eine Erhebung aus Kreide und Silex mit Hangen,
die iberwiegend nach Siiden ausgerichtet sind. Frisch, kraftvoll und
wiirzig fallt dieser begeisternde Champagner aus. Cloé ist ein
weiterer Champagner, den Vincent ohne die Zugabe von Schwefel
bereitet. Die Grundweine stammen aus einer Solera, die 2011
gestartet wurde. Der Jahrgangschampagner von Vincent Couche ist
ebenfalls ein Highlight. In ihm verbindet er wieder die Terroirs von
Buxeuil und Montgueux und schafft damit einen imposanten und
gleichzeitig eleganten Spitzenchampagner.

mehr freue ich mich, dass es dann doch noch geklappt
hat und wir diese unverwechselbaren Charakter-
Champagner anbieten konnen.

Weinberg und Keller

Seit 1999 sind die Weinberge von Vincent biologisch- und seit
2008 auch biodynamisch zertifiziert. Rund 12 Hektar der
Weinberge befinden sich rund um Buxeuil und sind
iberwiegend mit Pinot Noir bepflanzt. Weitere 3 Hektar sind
etwas weiter nordlich in Montgueux, einem Chardonnay-Hot-
Spot der Champagne. Im Keller setzt Vincent in den letzten
Jahren immer mehr auf den Ausbau seiner Weine in
gebrauchten Barriquefdssern. In Kombination mit einer
langeren Zeit auf der Hefe, mindestens drei Jahre fiir alle
Cuvées, entstehen sehr reife und tiefgriindig Champagner.
Die Garung erfolgt spontan, der biologische Saureabbau wird
in der Regel durchgefiihrt. Auf die Zugabe von Schwefel
verzichtet Vincent ein mehreren seiner Champagner

komplett.

Winzer Vincent Couche

ort Buxeuil, Cote des Bar

Weinberg biodynamisch (Demeter seit 2011)

Keller alte Korbpresse, spontane Garung in
Holzfassern, biologischer Saureabbau wird
durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schonung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in Holzfassern (225 bis 600 ltr.)

GrofBe 15 Hetkar, 100.000 Flaschen



