
COUCHE, VINCENT, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BRUT NATURE (OHNE
SCHWEFELZUGABE)
ÉLÉGANCE 

A R O M E N
Quitte
Mirabelle
Weißer Pfirsich
Apfelschale
Himbeere
Pink Grapefruit
Brioche
Kalkstein

S T I L
finessenreich
energiegeladen

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (27%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (73%)

Jahrgänge 2019 (50%), 2018, 2017
Weinberg Weinberge in Buxeuil

und Montgueux
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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 50% Reservewein
Dauer Hefelager 40 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
The Wine Front 95/100
Wine Enthusiast 94/100
Bettane & Desseauve 91/100
Tyson Stelzer 92/100

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

Champagne Élégance von Vincent Couche macht seinem Namen alle Ehre. Der Champagner ist tiefgründig, geschmeidig, leicht und
intensiv. Er vereint Gegensätze mit großer Grazie. 
Die Pinot Noir Trauben (rund Dreiviertel) stammen aus Buxeuil an der Côte des Bar. Die Weinberge liegen in unmittelbarer Nähe des
Weinguts. Für den Chardonnay muss Vincent etwas weiter fahren. Das macht aber sehr gerne. Denn er hat Weinberge in Montgeaux. Das
winzige Anbaugebiet liegt rund 80 KM nördlicher bei der Stadt Troyes. Auf einem großen Kalksteinhang werden Chardonnay-Trauben
angebaut, die in der Champagne sehr gesucht sind. Sie geben Élégance frische und vor allem Salzigkeit und Mineralität. Pinot Noir steuert
Kraft, Struktur und eine feine rötliche Note von Pink Grapefruit und Himbeere bei. 
Rund ein Drittel der Weine wird nach der spontanen Gärung in gebrauchten Barriquefässern ausgebaut. Das bringt Tiefe, aber auch
Lebendigkeit. Auf die Zugabe von Süße verzichtet Vincent bei der Dosage komplett. Élégance ist auch ohne zugleich und weich. 
Vincent mag Schwefel nicht so gerne. Bei einigen seiner Champagner verzichtet er komplett auf dessen Zugabe. So auch bei diesem
Champagner. Obwohl gegen eine maßvolle Menge an Sulfiten nichts einzuwenden ist, haben wir hervorragende Champagner ohne
Schwefel noch etwas lieber, da sie direkter und eingängiger erscheinen. Aber vielleicht liegt das auch nur an der eigenen Einbildung. 







