
SAVOYE, MATHILDE, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
BINÔME

A R O M E N
Grapefruit
Gelber Apfel
Zitrone
Quitte
Aprikose
Brioche
Kalkstein
Bergbach (Mineraltiät)

S T I L
finessenreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Meunier
Blanc de Noirs
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2035
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (70%)
Jahrgänge 2022 und 2023
Weinberg Weinberg Les Vieux

Fossés in Cuchery
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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 nicht durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Dauer Hefelager 17 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025
Jahresproduktion 1.400 Flaschen

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

Mitten im Vallée de la Marne, in der kleinen Gemeinde Cuchery, entsteht Binôme von Mathilde Savoye. Die Winzerin stammt aus einer
Champagnerfamilie und gründete ihren eigenen Betrieb 2017, den sie seither unabhängig auf gut drei Hektar führt. Für den Binôme stehen
Meunier und Chardonnay auf derselben Parzelle, Seite an Seite gepflanzt, wobei der Meunier überwiegt: seine Reben wurzeln schon seit 1991,
während die Chardonnay-Stöcke erst 2016 dazukamen. Ihren Namen verdankt die Cuvée diesem Miteinander im Weinberg und im Keller,
wo Mathilde gemeinsam mit ihrem Mann Marc jede Assemblage austüftelt.

Der Weinberg Les Vieux Fossés in Cuchery ist in mehrere kleine Parzellen unterteilt und liegt auf einem Untergrund aus Kalkmergel und
lehmigem Ton, den Mathilde ohne Herbizide bewirtschaftet und mechanisch pflegt. Die ganzen Trauben beider Jahrgänge werden
getrennt im Stahltank vergoren, mit wilder Hefe und ohne biologischen Säureabbau, damit die natürliche Frische der Trauben erhalten
bleibt. Erst danach führt Mathilde die beiden Parzellen zu einer Assemblage zusammen, bevor der Champagner in der Flasche auf der Hefe
weiterreift und mit einer knappen Dosage abgefüllt wird.

Am Gaumen zeigt sich der Binôme lebendig und ausgewogen: eine kalkige Frische umspielt einen würzigen Kern aus gelber Frucht,
während feine Hefearomen an frisch gebackenes Brioche erinnern. Frucht und Würze verschmelzen zu einem stimmigen Ganzen, wie es für
gemeinsam gewachsene und vinifizierte Rebsorten typisch ist. Die Perlage bringt Bewegung ins Glas, fast wie ein Ping-Pong-Spiel auf der
Zunge, bevor ein langer, salziger Nachhall folgt. Schon jetzt trinkt sich diese Cuvée angenehm, wird aber auch in den kommenden Jahren
weiter gewinnen. Am Ende bleibt vor allem die salzige Note haften.




