FILAINE, ALEXANDRE, VALLEE DE LA MARNE

CHAMPAGNE BRUT
CUVEE SPECIALE
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LAGERN & SERVIEREN
2024 bis 2033

10 bis 12°C

bis zu einer halben Stunde
dekantieren

Weikwein-, groRes Champagner-
oder Universalglas

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgéinge
Anbau

WEINBEREITUNG
Gdrung
Ausbau

Biolog. Sadureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert
Jahresproduktion

BEWERTUNG
einfach geniessen
Parker Wine Advocate
Bettane & Desseauve
Jeb Dunnuck

Chardonnay (30%)
Meunier (20%)

Pinot Noir [
Spatburgunder (50%)
2021 (70%)
biologisch (nicht
zertifiziert)

spontane Gdrung
Verzicht auf Filtration
und Schénung
minimale Zugabe von
Schwefel
ausgedehntes
Hefelager

nicht durchgefthrt
gebrauchtes
Barriquefass

30% von 2020

36 Monate

5 Gramm [ Liter

April 2024

3.000 Flaschen

93/100
92/100
14/20

94/100

Champagne extra brut Cuvée Special von Alexander Filaine ist ein besonders reifer und cremiger Champagner, der sehr rund und komplex

ist. Puristen wurden sich eine geringere Dosage winschen, obwohl diese nur 5 Gramm betragt. Liebhaber von weichen Champagner

werden groRe Freude mit Cuvée Special haben.

Fabrice Gass baut die Grundweine in alten Holzféssern aus, die er vor vielen Jahren unter anderem von Bollinger erhalten hat. Die dltesten

Faésser sind Uber 90 Jahre alt. Die Vinifikation findet in einem sehr kleinen Keller in Damery im Vallée de la Marne statt und ist als &uferst

minimalistisch zu bezeichnen. Gepresst wird mit einer alten Korbpresse, spontan vergoren und die Weine in den Holzféssern auf der Hefe

gelagert, bis sie im Folgejahr recht spdat ohne Filtration und Stabilisierung in die Flasche kommen. Nach eine Zeit auf der Hefe von

mindestens drei Jahren erfolgt das Degorgieren manuell (&1 la volée). Sulfite setzt Fabrice im gesamten Prozess éuberst zurtickhaltend ein.



CHAMPAGNE FILAINE / GASS

minimalistische Mikroproduktion alter Schule

Fabrice Gass betreibt das Mikro-Weingut Champagne Alexandre Filaine. Er
bewirtschaftet gerade einmal 1,5 Hektar wovon er die Trauben eines halben Hektars
an Champagne Ayala verkauft. So entstehen nur ca. 5.000 Flaschen / Jahr. Mit
Alexandre Filaine kann sich Fabrice Gass ausleben und seine eigenen Vorstellungen
verwirklichen (in seinem Hauptberuf hat er eine tragende Rolle im Keller von
Champagne Bollinger). Er kreiert hier Champagner von besonderer Intensitat,
Strahlkraft und Tiefe. Champagner von Alexandre Filaine sind Kleinode und

Erlebnisse. Und wir sind tberglicklich, Ihnen jedes Jahr ein paar Flaschen davon

anbieten zu dirfen.

Fabrice Gass betreibt im kleinen Ort Damery im Vallée de la Marne das

Mikro-Weingut Champagne Alexandre Filaine. Er bewirtschaftet in

Damery und dem angrenzenden Cumiéres 7 Parzellen mit insgesamt 1,5

Hektar. Davon verkauft er die Trauben eines halben Hektars an
Champagne Ayala, so dass ihm 1,0 Hektar fir die eigene Produktion
bleibt. Jedes Jahr entstehen daraus lediglich 5.000 Flaschen. Die
Weinberge sind zu 50% mit Pinot Noir, 30% Chardonnay und 20%
Meunier bepflanzt. Mit Alexandre Filaine kann sich Fabrice Gass
ausleben und seine eigenen Vorstellungen verwirklichen. In seinem
Hauptberuf hat er eine tragende Rolle im Keller von Champagne
Bollinger.

Die Champagner

Das Programm von Champagne Alexandre Filaine besteht lediglich
aus drei Champagnern. Cuvée Special ist rund, zugénglich,
tiefgriindig und enorm kraftvoll. Wer Champagner zu Speisen mag,
wird mit ihm glicklich. Risotto, Sahnesof3en, Pilze oder
Uberbackenes passt perfekt. Fiir Puristen mag jedoch die Dosage
etwas zu hoch ausfallen. DMY (steht fiir Damery) ist feiner,
tiefgriindiger, komplexer, frischer und auch trockener. Es ist ein
groBer und begeisternder Champagner. Cuvée Sensuum Vertigo ist
eine absolute Raritat, da der Champagner in kleinsten Mengen
hergestellt wird. Es ist ein ganz besonderer Jahrgangschampagner,
der durch Individualitat, Reife und Komplexitat begeistert.

Winzer Fabrice Gass

ort Damery, Vallée de la Marne
Weinberg naturnah

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.)

Grofe 1,5 Hektar, 5.000 Flaschen

Warum Champagner von Filaine / Gass?

Fabrice's Champagner sind wie ein Blick in die
Vergangenheit der Region. Nur, dass er die Regeln der
Kellerhygiene und das sanfte Arbeiten verinnerlicht hat.
Auf diese Weise kreiert er Champagner von besonderer
Intensitat, Strahlkraft und Tiefe. Champagner von
Alexandre Filaine sind Kleinode und Erlebnisse. Und wir
sind Ubergliicklich, Ihnen jedes Jahr ein paar Flaschen
davon anbieten zu dirfen.

Weinberg und Keller

Im Weinberg arbeitet Fabrice Gass biologisch. Eine
Zertifizierung macht fir ihn aufgrund seiner kleinen
Produktionsmenge keinen Sinn. Der Ertrag seiner Reben ist
sehr gering. 5.000 Flaschen von einem Hektar sind sehr
wenig. Es konnte fast die doppelte Menge sein. Doch Fabrice
setzt mehr auf Reife und Intensitat, als auf Masse.
Minimalistisch oder puristisch kann man das Vorgehen von
Fabrice im Keller nennen. Doch man wird seiner Arbeit nicht
ganz gerecht, da diese Begriffe allzu gerne und allzu haufig
verwendet werden. Fabrice arbeitet in seiner winzigen
Scheune und dem engen alten Keller einfach so, wie es
schon vor 100 Jahren geschah. Er hat eine kleine alte
Korbpresse (nur 2.000 kg statt den tiblichen 4.000 kg),
Metalltanks zum Verkldren des Mosts und alte Holzfasser.
Die altesten stammen von 1937. Darin vergaren die Weine
spontan, durchlaufen nicht den biologischen Saureabbau und
reifen, bis sie im Marz des folgenden Jahres mit Zucker und
Hefe in die Flaschen gefiillt werden (Tirage). Filtration und
Stabilisation sind fir ihn undenkbar. Fabrice hat stattdessen
Zeit und Geduld. Die Zugabe von Schwefel fallt bei ihm sehr
gering aus. Alle Champagner bleiben mindestens drei Jahre
auf der Hefe, bevor sie degorgiert werden.



