
DE SLOOVERE, EMELINE, COTEAUX SUD D'EPERNAY
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
PSYCHÉ 2020

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Aprikose
Quitte
Weiße Blüten
Kräuter
Brioche
Kreide

S T I L
mittlere Barriquenote
leicht

T Y P
für Nerds
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (50%)

Meunier (50%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Weinberge in

Monthelon und Mancy.
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

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 48 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert April 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100

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 Psyché stammt aus der Unterregion Coteaux Sud d'Épernay, in der Emeline De Sloovere seit 2015 den Familienbetrieb
leitet. Die Cuvée vereint Chardonnay und Meunier zu gleichen Teilen, gelesen auf den Hängen rund um Brugny-Vaudancourt. Der Name
verweist auf die griechische Göttin Psyché, ein Sinnbild für Seele, Reinheit und Eleganz. Im Weinberg arbeitet Emeline mit massaler Selektion
aus eigenen Reben, die mit hoher Stockdichte gepflanzt sind. Gemeinsam mit ihrem Mann Vincent Cuillier, der eigene Champagner erzeugt,
zählt sie zu einer jungen Generation in der Champagne, die konsequent naturnah arbeitet und eine eigene Linie verfolgt.

Die Weinberge liegen zwischen 120 und 350 Metern Höhe auf kalk- und lehmhaltigen Böden, die dem Wein einen kühlen Zug und salzigen
Tiefgang verleihen. Emeline arbeitet biologisch und naturnah, mit Begrünungen, eigenem Kompost und Pflanzenauszügen, weitgehend
ohne Chemie. Vergoren wird in Beton und Edelstahl, anschließend durchlaufen die Grundweine den biologischen Säureabbau und reifen
einige Monate auf der Feinhefe. Ein Anteil stammt aus einer Réserve perpétuelle, die Emelines Großvater bereits in den 1990er-Jahren
angelegt hat. Nach dem Hefelager in der Flasche wird sehr knapp dosiert, Schwefel kommt nur sparsam zum Einsatz.

Die Nase wirkt klar und einladend aromatisch, mit frischen Zitrusfrüchten, einem Anklang von Zitronensorbet, weißen Blüten, dazu feine
Kreide und ein Hauch getrockneter Kräuter. Am Gaumen wirkt Psyché zugleich saftig und präzise, getragen von einer seidigen Textur und
einer fein eingebundenen Perlage. Die Säure setzt einen klaren Rahmen, ohne zu scharf zu wirken. Der Abgang fällt lang, mineralisch und mit
salzigem Schliff aus. Stilistisch ein zurückhaltend dosierter, klar konturierter Champagner mit Substanz und Reifepotenzial. Eine
eigenständige Handschrift, die zeigt, wohin Emeline ihren kleinen Betrieb führt.

https://www.einfachweinkaufen.de/champagner/weingut-cuillier-vincent/cf-0-997-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0-0/


 


