
MOUSSÉ FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE LES VIGNES DE MON VILLAGE -
LONGUE GARDE
BRUT NATURE

A R O M E N
Reife Birne
Grapefruit
Roter Apfel
Brioche
Erdbeere
Haselnuss
Weiße Blüten
Getoastetes Brot
Kalkstein

S T I L
finessenreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Meunier
Blanc de Noirs
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2036
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2015 und 2014
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100
Alberto Lupetti Grandi
Champagne

95/100

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

Mitten im Vallée de la Marne erzeugt Moussé Fils in der Gemeinde Cuisles den Champagner Les Vignes de mon Village Longue Garde, eine
reinsortige Cuvée von Meunier-Reben, die seit über vierzig Jahren im Weinberg stehen. Die Cuvée ist Jean-Marc Moussé gewidmet, der als
Bürgermeister von Cuisles und als einer der ersten Winzer der Champagne die Begrünung zwischen den Rebzeilen einführte, und durchläuft
die zweite Gärung in der Flasche sur liège, also unter Natur- statt Kronkorken. Heute führt sein Sohn Cédric Moussé, ausgebildet in Avize und
mit Stationen in Kalifornien und im Bordelais, das Familienweingut bereits in vierter Generation.

Der Weinberg in Cuisles ruht auf grünem Ton über Kalkmergel und Sand, ein Bodentyp, der auch in trockenen Jahren Feuchtigkeit speichert
und für die Reben ein kühles, mineralisches Fundament bildet. Die Familie bewirtschaftet ihre Weinberge biologisch zertifiziert und verzichtet
vollständig auf synthetische Spritzmittel. Im Keller vergärt der Grundwein spontan in Stahltanks, durchläuft den biologischen Säureabbau
und liegt danach mit rund acht Jahren deutlich länger auf der Hefe als die übrigen Cuvées des Hauses. Der Zusatz „Longue Guarde“ im
Namen steht sinngemäß für diese lange Reifung. Ohne Schönung oder Filtration und ganz ohne Dosage abgefüllt, beweist der
Champagner eindrucksvoll, welches Potenzial im Meunier steckt.

In der Nase zeigen sich gebackene Birne, geröstete Brioche, getrocknete Blüten und Haselnuss über einem steinigen Kern. Am Gaumen
trägt eine feine, cremige Perlage die Frucht, eine straffe Säure gibt Kontur, und der Abgang bleibt trocken und würzig. Das ausgedehnte
Hefelager verleiht ihm eine gereifte, leicht oxidative Facette, ohne dass die Frische verloren geht. Es ist ein Stil, der zeigt, wie viel Tiefe Meunier
entwickeln kann.




