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Der Blanc de Blancs Champagner Uniterre stammt von Oudiette et Filles, zwei jungen, vielbeachteten Schwestern aus dem Dorf Beaunay in
der Coteaux du Petit Morin. Diese kleine Subregion sudlich von der Céte des Blancs ist kaum bekannt, wird aber zunehmend mehr geschatzt.
Die Trauben des puristischen Chardonnay Champagners stammen ausschlieRlich aus eigenen Parzellen mit kalk- und tonhaltige Béden.
Diese verleihen ihm eine besondere Spannung und salzige Mineralitét.

Die beiden Winzerinnen legen grofiten Wert auf Handarbeit und naturnahe Bewirtschaftung: Auf Herbizide und Insektizide wird verzichtet.
Nur die besten Trauben werden verwendet und gepresst wird besonders schonend mit einer vertikalen Coquard-Presse. Dabei wird nur das
,Herzstuck"® der Cuvée extrahiert. Die alkoholische Garung erfolgt spontan mit natdrlichen Hefen in gebrauchten 228-Liter-Burgunderféssern,
in denen der Grundwein auch mehrere Monate auf der Vollhefe reift. Der biologische Séureabbau wird nicht blockiert, sondern findet je
nach Jahrgang auf naturliche Weise statt. Nach dem Abfullen ruht der Champagner mindestens drei Jahre auf der Hefe, bevor er mit einer
minimalen Dosage von etwa 1 g/l degorgiert wird — er erscheint also als Extra Brut.

Das Ergebnis ist ein charakterstarker, klarer und préziser Champagner mit feiner Perlage, salziger Mineralitét und einer lebendigen
Saurestruktur. In der Nase zeigen sich gelber Apfel, weie BlUten, Anis und eine subtile Cremigkeit, am Gaumen wirkt der Uniterre gleichzeitig

straff und einladend — ein authentischer Terroir-Champagner fur Liebhaber klarer, schnoérkelloser Blanc de Blancs.



CHAMPAGNE OUDIETTE & FILLES

bereits mit den ersten Champagnern ganz grof3

Champagne Oudiette et Filles aus dem Vallée du Petit Morin zeigt mit Margot Laurent
als talentierter Winzerin, dass auch kleine Familienweingiiter groe Champagner
hervorbringen kdnnen. Auf 2,25 Hektar Weinbergen, die sich in der Umstellung auf

biologischen Anbau befinden, entstehen in Kleinstmengen elegante und

ausdrucksstarke Champagner. Diese zeichnen sich durch Prazision, feine Holznoten
und eine beeindruckende Energie aus. Mit einem klaren Fokus auf den jeweiligen
Jahrgang, das Terroir und die Rebsorten sind die Champagner ein ausdrucksstarkes

Beispiel fir Handwerkskunst und Charakter.

Champagne Oudiette et Filles ist ein junges Mikroweingut in Beaunay, im

Vallée du Petit Morin, stdlich von Epernay. Margot Laurent
bewirtschaftet gerade einmal 2,25 Hektar Weinberge, was fiir die
Champagne verhaltnismaBig eine sehr kleine Flache ist. Die Weinberge
verteilen sich auf neun Parzellen. Die Béden bestehen aus lehmigem
Oberboden iiber einem kalkhaltigen Untergrund, was den Weinen eine
natlirliche Salzigkeit und Mineralitat verleiht. Der Fokus liegt auf den
einzelnen Lagen, Rebsorten und Jahrgangen und soll so ein sehr
direktes Bild der Weinberge wiedergeben.

Drei Generationen an Frauen sind maBgeblich fiir die Geschichte von
Oudiette et Filles. In den 1950er Jahren fiihrte die Gromutter Arlette
das Weingut nach dem Tod des Mannes als junge Witwe erfolgreich
weiter (ganze 25 Jahre lang!), in den 1980er Jahren iibernahm Mutter
Florence. Die Trauben wurden damals an Vranken Pommery verkauft.
2014 traten die Enkelinnen Margot und Charlotte in den Betrieb ein.
Margot war vorher Grafikdesignerin, studierte dann im Bereich Weinbau
und Ubernahm 2015 die Leitung der Weinberge, wahrend Charlotte 2014

Warum Champagner von Oudiette & Filles?

Die Geschichte der Champagne ist gepragt von vielen starken
Frauen, die sich immer wieder neu erfunden haben. Margot Laurent
und ihre Familie passt ebenfalls sehr gut in diese Reihe und wir
freuen uns sehr, dass sie sich entschieden hat eigene Champagner
zu kreieren. Denn bereits die ersten Champagner sind
charakterreich und elegant und lassen fiir die nachsten Jahre
grofes erwarten. Die Kombination aus traditionellem Handwerk,
umweltbewusster Bewirtschaftung und dem Engagement der
Familie macht die Champagner von Oudiette & Filles zu einer
Bereicherung fiir unser Sortiment.

Winzer Margot Laurent

ort Beaunay, Vallée du Petit Morin
Weinberg biologisch in Umstellung

Keller alte Korbpresse, spontane Garung in

Holzfassern, biologischer Saureabbau wird
durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schonung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in Holzfdssern (225 bis 600 ltr.)

GroBe 2,25 Hektar, 7.000 Flaschen

das Gastehaus "La Poterne” in Epernay eroffnete.
Gemeinsam entwickeln sie das Weingut weiter und
griinden das touristische Projekt Sensations
Vigneronnes, bei dem sie Touren anbieten und einen
Einblick in das Winzerinnendasein geben. 2017 wurde
die ersten eigenen Weine vinifiziert, 2021 entsteht die
Cuvée Uni Terre. Aktuell werden die Champagner noch
in der Genossenschaft hergestellt, die Margot es nach
ausgiebiger Suche erlaubt hat, dort ihren Champagner
separat auszubauen. Fiir die etwa 7.000 Flaschen pro
Jahr ware ein eigener Keller jedoch noch zu aufwendig.
Passenderweise ist Margot mit Simon Heubi
verheiratet, der in Epernay die gemeinsame
Weinboutique ,,75 Centilitres” leitet. Das Sortiment ist
bekannt fir unfiltrierte und naturbelassene
Champagner, in die sich die Champagner von Oudiette
et Filles wunderbar einfiigen.

Die Champagner

Die Champagner von Oudiette & Filles zeichnen sich durch ihre
Authentizitat und den Ausdruck des Terroirs aus. Sie sind eine
Hommage an die Mutter und GroBmutter, die bereits so viel
Leidenschaft in das Land und die Weinberge eingebracht haben.
Dieses Erbe will Margot fortfiihren und setzt deshalb auf die
Individualitat jeder einzelnen Parzelle. Aktuell gibt es drei
Cuvées, wobei jede nur in Kleinstmengen verfligbar ist. Derzeit
bekommen wir gerade mal jeweils knapp 100 Flaschen von zwei
der drei Champagner. Schnell sein lohnt sich!

.Composition” ist der fulminante Einstieg ins Sortiment mit
einer Kombination aus 50% Chardonnay und 50% Pinot Noir. Die
Cuvée "UniTerre" ist ein Blanc de Blancs aus 100% Chardonnay,
“Les Sablonniéres” das Pendant als Blanc de Noirs aus 100%
Pinot Noir (kommt 2026). Alle Champagner sind
Jahrgangschampagner und spiegeln so die Philosophie des
Weinguts wider, Weine mit minimalem Eingriff zu produzieren,
die die Einzigartigkeit ihrer Herkunft betonen. Sie reifen zehn
Monate in Eichenfdssern, werden mindestens drei Jahre in der
Flasche gelagert und die Dosage ist mit 2-3 Gramm sehr gering.
Das Ergebnis sind frische und weinige Champagner mit feiner
Holznote, kraftvoll und elegant, zuganglich und lang.



