COUCHE, VINCENT, COTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT NATURE (OHNE
SCHWEFELZUGABE)
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Der Champagner Chloé von Vincent Couche ist eine faszinierende Solera-Cuvée aus dem Herzen der Céte des Bar im Départment Aube.
Die Assemblage vereint rund zwei Drittel Pinot Noir aus den nach Stden und Westen ausgerichteten Steillagen rund um Buxeuil mit einem
Drittel Chardonnay aus Montgueux, einem kleinen Juwel mit kalkgepragten Béden, die an Chablis erinnern. Vincent Couche entdeckte die
Geheimnisse des Weinbaus mit acht Jahren an der Seite seiner Mutter, studierte in Beaune und absolvierte Praktika in der Schweiz und

Deutschland, bevor er das Familienweingut Gbernahm. Heute zdhlt er zu den eigenwilligsten Charakterkdpfen der Region.

Die Weinberge werden konsequent biodynamisch bewirtschaftet. Buxeuil bringt tiefgrindige Kimmeridge-Bdden mit, Montgueux fult auf
reinem Kreideuntergrund, was der Cuvée ihre charakteristische Spannung verleiht. Im Keller wird der Chloé zur Hdlfte in Holzfassern
ausgebaut; das Herzstlck ist das Solera-System, das seit 2011 [§uft und in dem jedes Jahr rund ein Viertel erneuert wird. Auf Dosage sowie

auf Schwefelzugaben wird vollstéindig verzichtet, der Champagner ist weder geschént noch filtriert.

In der Nase zeigt der Champagner eine verfUhrerische Mischung aus zartem Apfel, Quitte und reifem Steinobst, ergénzt durch Blatterteig,
Hefe und eine leicht oxidative, an Karamell erinnernde Tiefe. Am Gaumen entfaltet er sich saftig und mundfullend, mit feiner, préziser Séure
und einer ungemein eleganten Perlage. Der Abgang ist lang, mit einer steinigen Salzigkeit und Ankléngen von kandiertem Steinobst, die

noch eine Weile nachklingen.

Der Chloé ist ein idealer Begleiter zu Gerichten mit etwas Komplexitat: gegrillter Jakobsmuschel mit Buttersauce, feinen
SURwasserfischgerichten oder einem wurzigen Cremeux-Kése. Wer den Champagner zum Aperitif geniet, sollte ihm etwas Zeit in der
Karaffe gonnen. Als Solera-Champagner mit auergewdshnlicher Tiefe besitzt er zudem ein ernsthaftes Reifepotenzial fur Liebhaber, die

gerne warten.



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



