BARRAT-MASSON, COTE DE SEZANNE
CHAMPAGNE GRAIN D'ARGILE
BRUT NATURE

GESCHMACK WEINBAU
siife gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (30%)
Séure gering ® ®e® ®e® hoch Pinf)t Noir /
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Mineralitéat gering ®eeee hoch ;g Weinberg Wembergg mit Ton-
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz é Alter der Reb :'Ign;équk?IOden
Komplexitat gering ® ® @ hoch erderReben 'ob gep anzt o
Lange kurz ®®®®®  sohrlang Anbau biologisch (EU Biosigel)

WEINBEREITUNG
AROMEN TYP Gdrung spontane Gdarung
Zitrone im Holz ausgebaut Ausbau Verzicht auf Filtration
WeiRer Pfirsich fur Fortgeschrittene und Schénung
Roter Apfel Essensbegleiter minimale Zugabe von
Weilke Bluten Schwefel
Brioche LAGERN & SERVIEREN Biolog. Sdureabbau teilweise durchgefuhrt
Getrocknete Aprikose 2025 bis 2030 Lagerung teils gebrauchtes
Haselnuss 10 bis 12°C Barriquefass
Kreide WeiBwein-, grokes Champagner- Reserveweine 40% aus einer Réserve

oder Universalglas perpétuelle

STIL Dauer Hefelager 33 Monate
charakterreich Dosage 0 Gramm [ Liter
energiegeladen Degorgiert April 2024
leicht

BEWERTUNG

einfach geniessen 93/100

Parker Wine Advocate 94/100

Eichelmann 3/5

Von der suidlichen Coéte de Sézanne stammt der Champagner Grain d'Argile von Champagne Barrat-Masson mit Sitz in Villenauxe-lo-
Grande. Die Cuvée vereint Uberwiegend Chardonnay mit einem kleineren Anteil Pinot Noir, gelesen aus Weinbergen mit Gber vierzig Jahre
alten Reben. Hinter dem Betrieb stehen Aurélie Masson und Loic Barrat, die 2010 aus der drtlichen Genossenschaft austraten, um eigene
Champagner zu erzeugen. Aurélie ist Onologin, Loic Winzer, beide sind naturverbunden und detailverliebt. Schon der Name der Cuvée

verweist auf das prégende Element ihres Terroirs, den Ton.

Auf den ton- und kalkhaltigen Béden der Cote de Sézanne findet jede Rebsorte ihren passenden Untergrund. Der Chardonnay wurzelt auf
Kreide mit Lenmauflage und sorgt far Spannung, der Pinot Noir auf schwereren Tonbdden bringt Frucht und Fllle. Bewirtschaftet wird
konsequent biologisch, gelesen wird von Hand in kleinen Kisten. Im Keller vergart der Most zum Uberwiegenden Teil im Holzfass, der Rest im
Edelstahltank. Der teilweise durchgefuhrte biologische Saureabbau und rund drei Jahre Hefelager formen den Wein, der ohne Dosage und

ungefiltert in die Flasche kommt.

In der Nase éffnet er sich mit weillen Bluten, weiRem Pfirsich und einem Hauch Orange, dazu kommen Trockenfriichte und leicht gerdstete
Haselntsse. Am Gaumen verbindet sich seidige Textur mit feinem Druck, reife gelbe und rote Frichte treffen auf Zitrusnoten, Nusse und
einen dezenten Holzton. Darunter schimmert eine kreidige Mineralitét, die Perlage wirkt lebhaft, der Verzicht auf Dosage gibt dem Abgang

Klarheit und einen leicht salzigen Zug. Ein Champagner mit Substanz und Spannung, der die klare Handschrift von Aurélie und Loic tragt.



CHAMPAGNE BARRAT-MASSON

kreidige, prazise Champagner mit ruhiger Kraft

Leise im Auftakt, dann mit Zug und Spannung: Barrat-Masson steht fir puristische
Champagner, gepragt von Kreide, feiner Salzigkeit und einer inneren Ruhe, die sich im
Glas nach und nach offnet. Hinter dem Namen stehen Aurélie Masson und Loic Barrat,
die in Villenauxe-la-Grande ihren eigenen Rhythmus gefunden haben -
naturverbunden, kompromisslos, geduldig. Sie bewirtschaften die Weinberge mit
Sorgfalt, geben den Weinen im Keller Zeit und arbeiten dabei mit behutsamer Hand
und niedriger Dosage. So entstehen charakterstarke Blanc de Blancs (und pointierte
Cuvées), die Substanz mit Klarheit verbinden und uns nachhaltig begeistern.

Onologin Aurélie und Winzer Loic wollten ihren eigenen Rhythmus finden Warum Champagner von Barrat-Masson?

- fern von Kompromissen und nah an der Natur. 2010 griindete das
Die Haltung ist klar: sorgféltige Weinbergsarbeit,

ruhige Hand im Keller, konsequent niedrige Dosage.
Die Champagner wirken zunachst zuriickgenommen,

junge Ehepaar in Villenauxe-la-Grande im Siiden der Céte de Sézanne
Champagne Barrat-Masson. Ihre Lagen zwischen Villenauxe und Bethon
umfassen rund 7,5 Hektar, zu 90 Prozent mit Chardonnay und zu 10
Prozent mit Pinot Noir bepflanzt; seit der Umstellung 2009 arbeiten sie
zertifiziert biologisch. In den restaurierten Gebauden der

6ffnen sich dann mit groBem Spannungsbogen,
feiner Salzigkeit und einem kalkgepragten Zug, wie
Familienhofstelle steht eine traditionelle Coquard-Presse, spater kam man ihn an der Cdte de Sézanne schétzt. Das passt
zu unserem Sortiment, weil hier Substanz zahlt und
Prazision nicht mit Strenge verwechselt wird. Fir
uns sind es ganz grofle Champagner, die wir auf gar

keinen Fall missen mochten!

eine zweite hinzu. Der Fokus liegt auf charaktervollen, prazisen
Champagnern, die nur dann entstehen, wenn der Jahrgang das
angestrebte Profil zulasst.

Die Champagner Weinberg und Keller

La Jancélie bildet einen heiteren, unbeschwerten Einstieg in das Die Weinberge werden biologisch bewirtschaftet, Ertrage und
Programm von Barrat-Masson. Der Champagner ist direkt, Laubarbeit sind auf Reife und Balance ausgerichtet. Geerntet
gradlinig und beschert pure Trinkfreude. Grain d’Argile verbindet wird nur, was dem gewunschten Ausdruck entspricht. Im
zwei Drittel Chardonnay mit einem Drittel Pinot Noir. Der Wein wirkt Keller arbeiten Aurélie und Loic mit zwei traditionellen
druckvoll, mit dichtem Karper und straffer, kompromisslos Coquard-Pressen und fraktionieren den Most prazise, wobei
trockener Textur - getragen von der inneren Energie des Cuvées. der Ceeur de Cuvée bevorzugt wird. Jede Parzelle wird

Fleur de Craie ist der Inbegriff der Philosophie von Barrat-Masson: getrennt ausgebaut, je nach Charakter in Edelstahl oder in
ein Blanc de Blancs, brut nature abgefiillt, mit kiihler, geradliniger gebrauchten Fassern bis hin zum 600-Liter-Demi-Muid. Auf
Anmutung, ausgepragter Kreidepragung und klarer Struktur. Er Schénung und Filtration wird verzichtet, der biologische
zeigt, wie prazise Chardonnay auf den kalkreichen Boden dieser Saureabbau erfolgt je nach Jahrgang. Schwefelzugaben
Gegend sprechen kann und gehért zu unseren Lieblings- bleiben niedrig, degorgiert wird noch von Hand (,.a la vollée”).
Champagnern! Diese Summe der Entscheidungen erklart den Stil: klare

Linien, salziger Druck, reife Substanz ohne maskierende
Les Margannes stammt von fiinf Chardonnay-Parzellen auf Ton- . :
. ) ) i Dosage - Champagner, die Zeit und Luft dankbar annehmen.
Kalk-Bdden. Verwendet wird bevorzugt die Coeur de Cuvée, dem

Saft der besten Pressung, der in gebrauchten Barriques und Demi-

Muids vergart und reift. Das Ergebnis ist ein Blanc de Blancs Brut Winzer Aurélie Masson (Keller] & Loic Barrat

Nature mit viel Ruhe, [Tiefe und feiner Textur, ohne die kalkige (Weinberge)

Spannung zu verlieren. Die langere Zeit auf der Hefe scharft die ort Villenauxe La Grande, Cote de Sézanne

Kontur und verleiht zusatzliche Geschmeidigkeit.

Les Volies entsteht nur, wenn die Pinot-Qualitat iiberzeugt. Der Weinberg  biodynamisch (Agriculture Biologique, EU Bio
Grundwein reift komplett im Demi-Muid, was dem 50/50-Cuvée aus Siegel seit 2012)

Chardonnay und Pinot Noir einen subtilen Holzrahmen, mehr Weite Keller alte Korbpresse, spontane Garung in

am Gaumen und eine ausgewogene, trockene Lange gibt. Nuances Holzfassern, biologischer Saureabbau wird

de Cornoie ist der Blanc-de-Noirs-Vertreter des Hauses: Mit 100 durchgefuhrt, Verzicht auf Filtration, Schonung

und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,

. . . . Ausbau in Edelstahltanks und Holzfassern (225
Halfte im Edelstahl ausgebaut, zeigt er eine dunklere, tiefere bis 400 ltr.)

Prozent Pinot Noir aus Villenauxe, zur Halfte im Demi-Muid und zur

Stilistik mit deutlich mineralischem Zug und einer Entwicklung im

Glas, die mit Luft zunehmend Feinheiten freilegt. Ein geradliniger, Gréfe 7,5 Hektar (4,5 fiir die eigene Produktion)

kompromisslos trockener Wein. #2000 Flaschen



