SAVOYE, MATHILDE, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
BLANC DE MEUNIER
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Aus zwei Lagen des Vallée de la Marne stammt der Champagner Blanc de Meunier Extra Brut von Mathilde Savoye, reinsortig aus Meunier
gekeltert. Die Trauben kommen zu gleichen Teilen aus der Lage Les Chapelleries in Cuchery, wo ein Teil der Reben seit Jahrzehnten steht,
und aus La Loge des Vignes in Baslieux-sous-Chdatillon mit deutlich jungerem Rebbestand. Mathilde Ubernahm 2017 eigene Parzellen aus
dem Familienbesitz und grindete ihr eigenes, kleines Weingut in La Neuville-aux-Larris. Anders als der elterliche Betrieb setzt sie konsequent

auf naturnahen Weinbau.

Die Boéden beider Lagen sind von Kalkstein und Ton gepragt, mit einem Anteil an Mergel fUr zusdtzliche Struktur. Mathilde bewirtschaftet ihre
Parzellen nachhaltig, verzichtet auf Herbizide und I&sst Schafe zwischen den Rebzeilen grasen, um die Béden auf nattrliche Weise zu
pflegen. Das Lesegut wird als ganze Trauben gelesen und im Stahltank mit nattrlichen Hefen vergoren. Auf den biologischen Séureabbau
verzichtet sie bewusst, denn das erhdilt die Frische der Frucht. Nach der Gérung reift der Champagner verhdaltnismdaRig kurz auf der Hefe,

bevor er mit knapp bemessener Dosage abgefullt wird.

In der Nase zeigt der Blanc de Meunier weile und gelbfleischige Frichte, im Verlauf ergéinzt durch zarte Blitennoten. Am Gaumen wirkt er
geradlinig und frisch, mit kreidiger Mineralitét und einem Hauch von Walnusshaut, der die Frucht erdet. Die Textur bleibt knackig und
zugleich rund, getragen von einer feinen Spannung, die dem Champagner Kontur gibt. Meunier steht in der Champagne meist im Schatten

von Chardonnay und Pinot Noir und dient vor allem der Assemblage. Hier bekommt die Rebsorte die Buhne fur sich allein, die sie verdient!



SAVOYE, MATHILDE

Champagne Mathilde Savoye

Mathilde Savoye stammt aus einer Champagner-Winzerfamilie, die seit Generationen am rechten Ufer des Vallé de la Marne
arbeitet. Sie Ubernahm die elterlichen Parzellen und nahm sich anfangs Zeit, jede einzelne genau kennenzulernen. 2020 brachte sie
ihre erste Cuvée unter eigenem Namen auf den Markt. Heute bewirtschaftet sie insgesamt 3,40 Hektar rund um La Neuville-aux-
Larris, verteilt auf funf kleine Dorfer zwischen Chdtillon-sur-Marne und Cuchery. lhre Reben pflegt sie nach eigener Aussage wie eine
Gartnerin, mit begriinten Rebgassen und leicht gelockertem Boden unter dem Stock.

Im Mittelpunkt steht der Meunier, der im Marne-Tal zu Hause ist und lange als einfache Verschnittsorte abgetan wurde. Mathilde
keltert ihn fast ausschlieRlich reinsortig, auf lehmig-mergeligen und kalkhaltigen Béden. Solche Champagner aus reinem Meunier
sind selten, hier bilden sie den Kern des Sortiments. Sie liest von Hand und vergart mit Naturhefen. Den gesamten Ausbau und die
FUllung Ubernimmt sie selbst, mit wenig Schwefel und ohne unnétige Eingriffe.

Warum Mathilde Savoye?

Mathilde gehort zu einer jungen Generation im Marne-Tal, welche die Rebsorte Meunier ernst nimmt und ihn nicht I&nger im
Schatten von Pinot Noir und Chardonnay versteckt. Sie arbeitet unabhdngig, zertifiziert nach HVE und Viticulture Durable, und richtet
im Weinberg jede Entscheidung an der jeweiligen Parzelle aus. Die Mengen sind klein, jede Cuvée stammt aus wenigen
benachbarten Lagen. Ihre Champagner sind trocken ausgebaut, klar in der Frucht und ohne kosmetische Politur. Genau diese
Geradlinigkeit passt zu unserem Sortiment. Wir mégen Winzerchampagner mit klarer Herkunft und eigener Handschrift, der trotzdem
zugdanglich bleibt.

Die Champagner

Der Blanc de Meunier entsteht allein aus eben dieser Rebsorte, gelesen auf zwei Parzellen in Cuchery und Baslieux-sous-Chdtillon,
deren alte Reben Uber sechzig Jahre z&hlen. Beide Lagen stehen auf braunem Kalkboden Uber hartem Fels. Der Champagne ist
gerade und kuhl, die helle Frucht bleibt zurtckhaltend und wird von einer feinen Séure getragen. Das ist ein Meunier, der nichts mit
der weichen, gefélligen Interpretation der Sorte zu tun hat. Binéme trégt seinen Namen zu Recht, denn er bringt zwei Trauben aus
einer einzigen Lage in Cuchery zusammen: Der Chardonnay stammt aus einer jungen Anpflanzung, der Meunier teils aus den 1950er
Jahren. Gut zwei Drittel Meunier gebben dem Champagner runde Fulle, das knappe Drittel Chardonnay zieht die Frucht in einen
klaren, leicht mineralischen Abgang. So bleibt der Champagner saftig und behdilt zugleich Kontur.

Der Rosé de Meunier beruht ebenfalls ganz auf der namensgebenden Sorte. Zum hellen Grundwein aus Cuchery und Baslieux
gesellt sich ein kleiner Anteil rot vinifizierter Meunier, der Farbe und etwas Grip mitbringt. Im Glas leuchtet ein zarter Lachston, am
Gaumen steht rotbeerige Frucht neben einer weichen, groRzlgigen Struktur, die nie ins SURliche kippt. Es ist weniger ein Aperitif-Rosé
als ein ebenbdurtiger Speisenbegleiter.

Weinberg & Keller

Die 3,40 Hektar verteilen sich auf funf Dérfer am rechten Marne-Ufer, von Chatillon-sur-Marne bis Cuchery. Den GroRteil stellt alter
Meunier, dazu kommt etwas Chardonnay. Die Pflanzung mancher Meunier-Reben reicht bis in die flnfziger Jahre zurtick. Die Béden
sind lehmig-mergelig und kalkhaltig, mit hartem Kalkstein im Untergrund. Mathilde verzichtet auf Herbizide, halt die Rebgassen
begrunt, lockert den Boden unter den Reben nur leicht und versucht den Pflanzenschutz méglichst biologisch zu halten. Der Betrieb
ist nach HVE und Viticulture Durable en Champagne zertifiziert.

Im Keller halt sie sich zurtck. Sie liest ganze Trauben von Hand und vergdrt die Grundweine mit Naturhefen im Edelstahltank. Andere
Gebinde nutzt sie nicht. Den biologischen S&ureabbau Iésst sie nicht zu, damit S&ure und Frische erhalten bleiben. Die Klérung
Ubernimmt allein die Winterkailte, geschwefelt wird nur sparsam. Nach der Fullung reifen die Champagner rund anderthalb Jahre
auf der Hefe, bevor sie degorgiert werden.



