
CUILLIER, VINCENT, MASSIF DE SAINT THIERRY
CHAMPAGNE BRUT NATURE
L'ARBRE 2022

A R O M E N
Rote Pflaume
Rote Kirsche
Weiße Blüten
Reife Birne
Kamillenblüte
Weißer Pfeffer
Brioche
Apfelschale
Stein

S T I L
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
Einzellage
im Holz ausgebaut
für Nerds
für Fortgeschrittene
Blanc de Noirs - 100% Meunier
Blanc de Noirs

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Einzellage Les Voyets in

Pouillon, Massif de Saint
Thierry

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
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 16 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Jeb Dunnuck 90/100

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

Aus dem Massif de Saint-Thierry, einem kleinen Weinbaugebiet nordwestlich von Reims, stammt L'Arbre von Vincent Cuillier. Die Reben
wachsen ausschließlich in Les Voyets, dem ältesten Weinberg der Familie im Heimatdorf Pouillon, und liefern reinsortigen Meunier. Bevor
Vincent 2015 sein eigenes Projekt startete, absolvierte er einen Master in Wine Management der OIV und besuchte über 25 Weinländer.
Heute bewirtschaftet er gemeinsam mit seiner Frau Emeline de Sloovere gut einen Hektar aus dem über sechs Generationen
gewachsenen Familienbesitz und keltert L'Arbre als reinen Ausdruck seiner persönlichsten Lage.

Die Lage Les Voyets ist mit ihren Sandböden eine geologische Rarität in der Champagne. Die Reben gewinnen dort Feinheit und einen
klaren mineralischen Kern. Vincent setzt auf regenerativen Weinbau mit biologischen und biodynamischen Methoden, dauerhafter
Begrünung und Agroforstwirtschaft, bei der Bäume in den Rebzeilen das Wurzelwerk in ein lebendiges Ökosystem einbinden. Die Vergärung
läuft spontan mit wilden Hefen in 500-Liter-Eichenfässern. Anschließend reift der Champagner mehrere Jahre in der Flasche auf der Hefe,
bevor er ohne Schönung und Filtration von Hand degorgiert und ohne Dosage abgefüllt wird.

In der Nase entfalten sich getrocknete Blüten, rote Kirsche und Pflaume, dazu ein feines Spiel aus Kamille, weißem Pfeffer und einem Hauch
Brioche aus dem langen Hefelager. Am Gaumen wirkt L'Arbre konzentriert und zugleich klar gezeichnet, eine straffe Säure trägt die Cuvée
und verleiht ihr Spannung bis in den langen Abgang. Die Textur bleibt samtig, aber von schlanker Kontur, während die Sandböden eine fein
salzige Mineralität im Kern beisteuern. Ein Meunier, der die übliche fülligere Lesart der Rebsorte hinter sich lässt und sich mit Flaschenreife
noch weiter entfaltet.



 


