LAUNOIS, PAUL, COTE DES BLANCS

CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT

PORTRAIT "FIRST PRESS" 2015
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Aus der renommierten Grand-Cru-Gemeinde Le Mesnil-sur-Oger stammt der Champagner Portrait »first press« 2015 von Champagne Paul
Launois, und er stammt zugleich aus dem allerersten Jahrgang des Hauses. Julien Launois kehrte nach neun Jahren im Ausland in die
Heimat zurtick und baute mit seiner Frau Sarah ein altes Gut wieder auf. Ihre junge Marke benannten sie nach dem gemeinsamen Sohn
Paul. Die Reben stehen auf Familienlagen mitten in der Céte des Blancs, ausschlieRlich mit Chardonnay bepflanzt. Diesen Vintage-

Champagner legt Julien nur in Jahren auf, die er fUr auergewodhnlich genug hdlt, und 2015 lieferte genau diesen Stoff.

Le Mesnil-sur-Oger sitzt auf reiner Kreide, welcher der Chardonnay seine salzige Spannung zu verdanken hat. Julien bewirtschaftet die
Weinberge ohne chemische Hilfsmittel, begrint die Béden im Winter und lockert sie im Sommer. Inm geht es um reife, aromatische
Trauben. Der Grundwein reift ausschlieBlich im Stahltank, ohne jeden Holzeinfluss. So stehen Frucht und Terroir klar im Vordergrund. Der
biologische Saureabbau lauft vollstéindig durch und ergdénzt den salzigen Kern um eine cremige Facette. Danach reift der Champagner

viele Jahre auf der Hefe, ehe er mit minimaler Dosage als Extra Brut gefullt wird.

In der Nase setzt sich frische Frucht durch, Zitrusnoten, saftige Aprikose und knackiger Apfel, dazu jener mandarinenartige Ton, den man im
Mesnil so oft findet. Aus der langen Reife kommen cremig-wurzige Noten von Brioche und Nussen, getragen von zarten Blitendften und
kreidiger Mineralitéit. Am Gaumen wirkt 2015 komplex und einladend, mit knackiger, saftiger Frische und klarer Frucht. Im Finale bleibt eine

fein mineralische, jodige Wurze. Trotz der Jahre auf der Hefe wirkt nichts muade: Es ist ein Blanc de Blancs mit Spannung und langem Atem!



CHAMPAGNE PAUL LAUNOIS

salzig-mineralische Blanc de Blancs von Winzerpaar mit Pioniergeist

Was aus Le Mesnil-sur-Oger kommt, tragt die Kreide im Kern: salzig, prazise, mit
einer Frische, die tief aus dem Boden zu kommen scheint. Je nach Cuvée bringen
Barriques Tiefe und wiirzige Noten ins Spiel, ohne das Terroir zu tiberdecken. Die
Geschichte hinter dem Projekt ist so persénlich wie die Champagner selbst: Julien
Launois kehrte nach neun Jahren im Ausland in seine Heimat zuriick, renovierte
gemeinsam mit Frau Sarah ein altes Gutsgebaude und erzeugte 2015 seinen ersten

Jahrgang. Der Betrieb tragt den Namen des gemeinsamen Sohnes Paul - und das
Preis-Genuss-Verhaltnis Giberrascht angesichts der Grand Cru-Herkunft auf das
Angenehmste.

.Champagne Paul Launois ist eine Liebesgeschichte” - so beschreiben Die Familie bewirtschaftet insgesamt 6 Hektar Reben:
Julien und Sarah Launois ihr gemeinsames Projekt. Julien kehrte nach 3,8 davon liegen im Grand Cru von Le Mesnil-sur-Oger,
neun Jahren im Ausland in sein Heimatdorf Le Mesnil-sur-Oger zuriick weitere Flachen ergdnzen den Bestand entlang der
und beschloss gemeinsam mit seiner Frau Sarah, eine neue Seite in der Céte des Blancs, und ein Hektar wéchst in Lhery im
Geschichte des Familienbetriebs aufzuschlagen. Drei Generationen lang Vallée de l'Ardre am westlichen Rand der Montagne de
hatten die Launois ihre Chardonnay-Reben im Grand Cru gepflegt und Reims. Einen Teil der Trauben gibt die Familie noch
die Trauben an die lokale Genossenschaft abgegeben. Julien wollte weiter; mittelfristig soll die gesamte Rebflache im
eigene Champagner erzeugen. 2013 erwarben er und Sarah ein altes eigenen Keller verarbeitet werden.

Weingutsgebdude im Herzen des Ortes, renovierten es in Eigenregie und
erzeugten 2015 ihren ersten eigenen Jahrgang. In weiser Voraussicht
gaben sie dem neuen Unternehmen den Namen ihres Sohnes Paul. Dass
Sarah als Grafikdesignerin und Kiinstlerin auch die Gestaltung der
Etiketten Gbernahm, macht das Projekt zu einem in jeder Hinsicht
familidren Vorhaben.

Warum Champagner von Pau Launois? Grand Cru im Sortiment, geprdgt von jener salzigen

Straffheit, fir die das Dorf bekannt ist. Beim Illustration geht

Le Mesnil-sur-Oger ist keine gewdhnliche Adresse. Das Dorf liegt
Julien Launois den Holzausbau konsequenter an:

im Herzen der Cote des Blancs, in unmittelbarer Nachbarschaft zu

Hausern, deren Champagner zu den teuersten der Welt zahlen, und Chardonnay aus denselben Grand Cru-Lagen, aber zu einem

seine tiefen Kreidebdden pragen die Weine mit einer mineralischen sehr. groBen‘Tell Tm Fass g.erelft, was derrf Champa.nger ?me
rostige, salzige Tiefe verleiht und das Kreide-Terroir in eine

Spannung, die nirgendwo sonst in dieser Form entsteht. Julien und ) o
andere Dimension iibersetzt.

Sarah Launois erzeugen aus diesem Terroir Champagner von o o ] -

echter Substanz: handwerklich prazise, biologisch angebaut, Als einzige Cuvée im Sortiment verlgsst der Contraste das
stilistisch eigenstandig und zu Preisen, die angesichts der Herkunft
Uberraschen. Hinzu kommt ein ausgepragter Pioniergeist, der im

Single Barrel-Projekt seine konsequenteste Form findet. Dabei fiillt

Blanc-de-Blancs-Universum und basiert auf Meunier-
Trauben aus dem Vallée de l'Ardre. Julien setzt damit einen
bewussten Kontrast zur Chardonnay-Dominanz und zeigt,
welche Bandbreite er auch lber seine Grand Cru-Heimat

Julien den Most seiner besten Parzellen in eigens gefertigte

Einzelféisser mit unterschiedlichen Toastgraden und ldsst hinaus beherrscht. Abseits der NV-Cuvées steht der Portrait,

ein Millésimé, der nur in auBergewdhnlichen Jahren entsteht

Weinliebhaber den Ausbau von Anfang an mitverfolgen - bis hin zur . T . o
und die Kraft und Lagerfahigkeit des jeweiligen Jahrgangs

Entscheidung tiber Reifezeit und Abfiillung. Diese Champagner
. . . . S dokumentiert. Mit seiner frischen Saure und aromatischen

entstehen in kleinstmaglicher Auflage und sind nicht im

Standardsortiment erhaltlich, zeigen aber exemplarisch, mit

welcher Ernsthaftigkeit und Neugierde der Betrieb arbeitet.

Tiefe ist er der Champagner im Sortiment, der am meisten
Zeit braucht - und am deutlichsten zeigt, wohin das Terroir
von Le Mesnil-sur-Oger auf langer Sicht fiihren kann.

Die Champagner Winzer Julien und Sarah Launois

Den Einstieg ins Sortiment bildet die Composition: ein Blanc de ort Le Mesnil-sur-Oger, Céte des Blancs
Blancs Grand Cru aus Chardonnay der Familienparzellen in Le

Mesnil-sur-Oger und dem benachbarten Villeneuve, ausgebaut in Weinberg biologisch (in Umstellung seit 2021)

einer Kombination aus Edelstahl und Holzfass. Die Cuvée verbindet Keller alte Korbpresse, spontane Garung in Edelstahl
Frische und Reife zu einem Champagner, der die Eleganz des und Holzfdssern, biologischer Sdureabbau wird
Terroirs spiirbar macht, ohne in Schwergewichtigkeit zu durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schénung

und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,

Ausbau in Edelstahltanks und Holzfa 225
Chardonnay aus den Familienparzellen in Le Mesnil-sur-Oger, aber bil;ség; lltr;] elstahltanks und Holzféssern [

klarer auf die mineralische Spannung ausgerichtet, die diesen Ort
so unverwechselbar macht. Er ist der geradlinigste Ausdruck des Gréfe 6 Hektar, 23.000 Flaschen

verfallen. Tiefer ins Terroir zielt der Monochrome: ebenfalls 100%



