
FILAINE, ALEXANDRE, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT
CUVÉE SPÉCIALE

A R O M E N
Reife Birne
Grapefruit
Himbeere
Maracuja
Weiße Blüten
Stein
Rauch
Brioche

S T I L
zugänglich
finessenreich
energiegeladen

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
für Nerds
ohne biolog. Säureabbau

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (20%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2021 (70%)
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel
ausgedehntes
Hefelager

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 30% von 2020
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 5 Gramm / Liter
Degorgiert April 2024
Jahresproduktion 3.000 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 92/100
Bettane & Desseauve 14/20
Jeb Dunnuck 94/100

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

Der Champagner Cuvée Spéciale von Alexandre Filaine ist das Werk von Fabrice Gass, der die Marke nach langen Jahren bei Bollinger als
eigenes Projekt aufgebaut hat. Seine knapp anderthalb Hektar liegen in Damery im Vallée de la Marne, verteilt auf mehrere kleine Lagen. In
die Cuvée kommen die drei klassischen Rebsorten der Champagne, wobei Pinot Noir den Ton angibt. Aus dem großen Haus hat Fabrice
eine Vorliebe für alte Fässer mitgenommen, von denen einige noch aus den 1930er-Jahren stammen und von Bollinger einst ausrangiert
wurden.

Die Böden in Damery sind von Ton und Kalk geprägt, ein Terrain, auf dem sich besonders Meunier wohlfühlt. Fabrice arbeitet weitgehend
ökologisch, auch wenn umliegende, konventionell bewirtschaftete Flächen eine streng biologische Linie verhindern. Gepresst wird auf einer
alten vertikalen Presse, danach klärt sich der Most im Stahltank und vergärt in betagten Bollinger-Fässern mit eigenen Hefen. Der
biologische Säureabbau findet nicht statt, dafür sorgt die hohe natürliche Säure der Trauben. Die zweite Gärung läuft unter Kork,
anschließend reift der Champagner mehrere Jahre auf der Hefe. Rütteln und Degorgieren erledigt Fabrice von Hand.

In der Nase zeigt sich reife Birne neben Passionsfrucht, dazu geröstete Haselnuss, ein Hauch Brioche und weiße Blüten, abgerundet von
Zitrusnoten und einer feinen rauchig-steinigen Note. Am Gaumen wirkt der Champagner vollmundig und fleischig, ohne dabei die Präzision
zu verlieren, getragen von lebendiger Säure und feinperliger Mousse. Der Abgang bleibt lang und herzhaft. Stilistisch erinnert das an die
Bollinger-Champagner früherer Tage, was angesichts Fabrices Vita kein Zufall ist.




