
OUDIETTE ET FILLES, VALLÉE DU PETIT MORIN
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
LES SABLONNIÈRES 2022

A R O M E N
Erdbeere
Rote Kirsche
Pink Grapefruit
Aprikose
Veilchenblüte
Brioche
Mandel
Kreide
Getoastetes Brot

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
körperreich

T Y P
im Holz ausgebaut
Ohne Jahrgang
für Einsteiger
Essensbegleiter
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir

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

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Weinberge in Beaunay

mit Sandböden
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 28 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025

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

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

Les Sablonnières stammt aus einer einzigen, knapp einen Viertelhektar kleinen Lage im Dorf Beaunay südlich von Épernay und wird
reinsortig aus Pinot Noir erzeugt, teils aus der kleinbeerigen, strukturbetonten Selektion Pinot Noir droit. Die Reben sind dort über drei
Jahrzehnte alt. Hinter Oudiette et Filles stehen drei Generationen von Winzerinnen: Großmutter Arlette führte den Betrieb als junge Witwe 25
Jahre lang allein, heute leitet Margot Laurent das Mikroweingut, unterstützt von Schwester Charlotte und Mutter Florence. Margot arbeitete
zunächst als Grafikdesignerin, bevor sie die Weinberge übernahm und begann, die Lagen einzeln auszubauen.

Der Name der Lage verweist auf ihren sandigen Boden. Sie liegt auf halber Hanghöhe im Vallée du Petit Morin, südlich der Côte des Blancs,
und ist nach Süden ausgerichtet. Margot bearbeitet ihre Weinberge von Hand, ohne Herbizide und Insektizide. Gekeltert wird nur das
Herzstück der ersten Pressung in einer Coquard-Presse. Die Gärung läuft in französischen Eichenfässern, der biologische Säureabbau setzt
spontan im Fass ein. Danach reift er auf der Hefe im Holz und etwa zwei Jahre auf der Flasche. Die Dosage bleibt sehr knapp, der
Champagner ist extra brut.

In der Nase wirkt der Blanc de Noirs hell und zitrusbetont, angeführt von Pink Grapefruit, dazu ein floraler Hauch und ein feiner Röstton aus
dem Fass. Am Gaumen setzt er rund und zugänglich an, dann weinartig, fast wie ein leichter Rotwein, mit dezenter Cremigkeit aus dem
Fassausbau und salziger Mineralität. Die Säure hält ihn straff, der Abgang wirkt griffig und zieht in die Länge. Was bleibt, ist eine Anmutung
reifer Kirsche und ein salziger Nachhall auf der Zunge.




