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Meéethode Traditionnelle Brut »Favorite«
Clos Roussely

Diesen Schaumwein-Favoriten hat Biowinzer Vincent Roussely
aus Trauben einer kleinen, auf Kalkboden stehenden Parzelle mit
20 Jahre alten Chardonnay-Reben gewonnen. Weil Chardonnay
im offiziellen Rebsortenspiegel der Touraine nicht vorgesehen ist,
hat er ihn zu einem kostlich preiswerten Bio-Schaumwein
verarbeitet, den er nur als »Vin Mousseux« anbieten darf, also als
einfachen Schaumwein der untersten Qualitatsstufe. Dabei
entstammt er der »Methode traditionnelle«, also seridser
Flaschengarung, deren Grundwein er 24 Monate in Barriques
reifen lieB, den er dann per Flaschengarung gut zwei Jahre auf
der Hefe versektet und kaum dosiert hat, so daB er ihn eigentlich
als »Extra Brut« hatte deklarieren kénnen. Er hat ihn nicht
geschwefelt, weil die Kohlensaure auf natirliche Weise
konserviert.

Ergebnis ist ein brillant feinperliger »Methode traditionnelle« aus
dem Herzen der Loire, ganz in der Nahe des berihmten
Loire-Schlosses Chenonceau. Typisch franzosisch verzichtet
Vincent Roussely hier auf vordergrindige Frucht, setzt
stattdessen auf kalkig herbe Wurze und den nussigen Charme
der Chardonnay in feinperlig trockener Eleganz. Cremig, sanft und
weich gleitet sein Naturschaumwein Uber die Zunge. Sein feines
Perlenspiel agiert unaufdringlich in entspannter Lebendigkeit.
Kein »everybody’'s darling«, aber ein technisch brillant
umgesetzter,  charaktervoller = »Effervescent«, wie die
Schaumwein-Weltmeister aus Frankreich jene Blubber nennen,
die Leben in ihre Bude bringen. Er setzt weniger auf rassige
Frische mit dominanter Saure, als auf reife milde Saure und eine
Frische, die er der Reduktivitdt seines langen Hefeausbaus im
HolzfaB und spater dem langen Hefelager auf der Flasche zur
Bildung der Kohlensaure verdankt. Keine Frage der Qualitat,
sondern eine Frage des Stils in einem Schaumwein, der hohe
Anspruche erfullt, ohne kompliziert zu sein oder herauszufordern.



