
CUILLIER, VINCENT, MASSIF DE SAINT THIERRY
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
BLANC DE SABLE 2021

A R O M E N
Gelber Apfel
Grüner Apfel
Aprikose
Grapefruit
Zitrone
Kandierte Früchte
Brioche
Stein
Apfelschale

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
für Fortgeschrittene

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 (100%)
Jahrgänge 2021
Weinberg Einzellage in Trigny mit

Sand und Kies
Anbau biodynamisch (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
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert April 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100

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 Blanc de Sable von Vincent Cuillier ist ein Chardonnay Champagner, dessen Trauben aus einer Einzellage dem Ort Trigny
stammen. Der Unterbereich nennt sich Massif de Saint Thierry und steht für äußerst interessante Champagner, die auf Sand und Kies
entstehen. So ist auch der Weinbergsboden von Blanc de Sable von Sand, Kies und versteinerten Palmen aus dem Thanetium (rund 60 Mio.
Jahre) geprägt. Vincent arbeitet biodynamisch (noch nicht zertifiziert), vergärt den Grundwein in gebrauchten 500 Liter Fässern spontan,
lässt sich Zeit beim Ausbau der Grundweine und bringt den Champagner dann schließlich bereits nach zwei Jahren auf der Hefe und ohne
weitere Zugaben von Schwefel auf die Flasche. 
Damit entsteht ein beeindruckend mineralische und ausdrucksstarker Champagner, den man tatsächlich auch bis zu einer halben Stunde
dekantieren kann, damit er sich schneller öffnet. 



 


