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Anerkennung der Appellation d‘Origine Controlée Champagne (AOC). Die kontrollierte Herkunftsbezeichnung
legt die Regeln fiir die Herstellung eines Produkts fir das franzosische Hoheitsgebiet fest.

Der Name ,Champagne” ist prestigetrachtig, viele wiirden gerne von seiner Bekanntheit und seinem Image
profitieren. 1985 erweitert das Comité Champagne daher seinen Schutzbereich. Ab jetat ist jegliche Nutzung

des Namens ,,Champagne”, die den Ruf des Champagner ausnutzt, verboten - auch auBerhalb der Weinbran-
che. Dank des Comité ist die Bezeichnung ,,Champagne” heute in liber 121 Landern anerkannt und geschiitzt.
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7REBSORTEN SIND ZUGELASSEN:

Es herrscht vorwiegend kiihles Klima in der Champagne, da-
her sind die meisten Champagner ein Verschnitt aus verschie-
denen Jahrgdngen und eine Mischung der 3 Hauptrebsorten:
Chardonnay (gibt Riickgrat), Pinot Noir (verleiht Kérper) und
Pinot Meunier (trigt ,jugendlichen Ubermut’ bei)
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Pinot Noir Pinot Meunier
33% der Rebfliche 40% der Rebfliche

Chardonnay
<30% der Reben
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WELTWEIT AM STRENGSTEN REGULIERT:

Fir die Herstellung gibt es strenge Regeln: u.a. mindestens
15-monatige Reifung auf der Hefe (je intensiver und langer
der Hefekontakt, umso eleganter und feiner die Perlage; so
entstehen die cremigen Biskuit- und Briochearomen)

ANBAUGEBIET (¥4 der RebfTache von Bordeaux):

Die Rebflache des nordlichsten Anbaugebiets in Frankreich
ist auf 35.000 ha begrenzt; die 3 wichtigsten Gebiete sind:
Cote des Blancs | Montagne de Reims | Vallée de la Marne

FACHBEGRIFF | DEGORGIEREN:

Durch Einfrieren des Flaschenhalses wird die Hefeablage-
rung herausgeschleudert

FACHBEGRIFF | DOSAGE:

Eine Mischung aus Wein und Zuckerlésung, welche als Aus-
gleich zum entstehenden Flissigkeitsverlust durch das Degor-
gieren dient. Sie bestimmt auch die Geschmacksrichtung des
Champagners: von extrem trocken bis hin zu suR. Allerdings
kann der natirlich hohe Sauregehalt von Champagner eine
Menge hinzugefiigten Zucker vertragen, bevor tatsachliche
SuiRe zu schmecken ist. Ohne Dosage diirfen Champagner ge-
nannt werden: Brut Nature, Extra Brut oder Zéro Dosage.

f 4 17 GEMEINDEN
”ECHELLE DES CRUS GRAND CRU
(einzige Klassifizierung oy

in der Champagne)

43 GEMEINDEN
PREMIER CRU

CHARDONNAY:

gedeiht am besten an den sudlich bzw. dstlich ausgerichte-
ten Hingen der Cote des Blancs (siidlich von Epernay)

PINOT NOIR (Spatburgunder):

braucht auf sich zugeschnittene Gebiete; wachst haupt-
sachlich an den tieferen Hangen der Montagne de Reims
(Epernay, Reims); Pinot Noir Reben gedeihen auch in den
warmeren Weinbergen von Aube im Stiden der Champagne

PINOT MEUNIER (Schwarzriesling):

ein fruchtiger, frih-reiferer Verwandter des Pinot Noir; er
erreicht in der Champagne nahezu immer seine volle Rei-
fe und ist daher die am meisten verbreitete Rebsorte rund
ums Marne-Tal und den Aisne Weinbergen im Norden
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MANDOIS

1735

PIERRY « FRANCE

Gegriindet im Jahr 1735 ist Champagne Mandois in dem
als Premier Cru klassifizierten Dorf Pierry (3 km von
Epernay entfernt) ansassig. Die 40 ha groRe Rebfliche,
welche iber 70% des Traubenbedarfs des Hauses deckt,
befindet sich vorwiegend in Pierry und Vertus (beides
als Premier Cru klassifiziert) sowie in Chouilly (als Grand
Cru klassifiziert). Die aus dem 18. Jahrhundert stam-
menden, 3,5 km langen Kellergewoélbe, in denen die
Champagner reifen, befinden sich unter der Kirche von
Pierry — sie werden bewacht vom Geist des dort begra-
benen Klosterbruders Oudart, einem Zeitgenossen von
Dom Pérignon.

An den Toren der Cote des Blancs gelegen, ist das Haus
ein wahrer Spezialist des Chardonnays, dessen Anteil an
der gesamten Rebfldche Gber 70% betragt. Das Geheim-
nis liegt im besonderen Terroir der Mandois Weinberge,
die von einem Kreideboden von unglaublicher Reinheit
profitieren (der Kalkgehalt liegt zuweilen bei 98%). An
manchen Stellen reichen die Wurzeln der Rebstdcke
bis zu 30 Meter tief um diese herrliche Mineralitat zu
schopfen, welche die Chardonnays des Hauses zur Per-
fektion in sich vereinen. Eine Seltenheit bei Champagne
Mandois ist der 1,5 ha groRe “Clos Mandois” — ein um-
mauerter Rebberg — von denen es in der Champagne
nur eine Handvoll gibt. Der GroRteil der dort wachsen-
den Pinot Meunier Reben wurde bereits 1963 gepflanzt.

Maison Champagne Mandois

AMPAGNE MANDOIS

Seit 2020 sind 32 ha der knapp 40 ha
Mandois Reben bio-zertifiziert: damit
ist das Haus aktuell im Besitz einer der
grobten bio-zertifizierten Rebflachen
in der Champagne.

Im Jahr 2000 produziert Claude Mandois, Winzer in der
9. Generation, um die 500.000 Flaschen. Die Jahrtausend-
wende ldutet eine neue Philosophie im Hause Mandois ein:
kunftig soll noch starker auf naturnahe Anbaumethoden
gesetzt werden. Claude’s Versuchsfeld wird die Monopol-
lage ,Clos Mandois“: konsequenter Verzicht auf Unkraut-
vernichter, Begriinung jeder zweiten Rebzeile, Wiederein-
fuhrung des Pfliiigens zwischen den Rebzeilen (einst in den
1960er Jahren aufgegeben).

2017 wird sein Vorhaben noch konkreter mit dem Beginn
der Umstellung auf den biologischen Weinbau. 2020 ist es
schlieRlich soweit: 32 ha der knapp 40 ha Mandois Reben
sind bio-zertifiziert.
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Bezeichnend fiir den Stil des Hauses sind Finesse und
Eleganz. Die Dosage ist bei allen Cuvées niedrig und auf
allen Flaschen wird das Degorgier-Datum angegeben:
hdchste Transparenz im Streben nach héchster Qualitat.

Zahlreiche internationale
Preise & Auszeichnungen

* 2003 wird Claude Mandois zum Winzer des Jahres
durch den Guide der Sommeliers (“Guide Fleurus
des Vins") gewahlt

2009 wurde sein Blanc de Blancs Brut Premier Cru

Jahrgang 2004 zum besten Chardonnay der Welt

gekiirt (“Meilleurs Chardonnay du Monde”)

* Von der Spitzengastronomie Frankreichs hochge-
schétzt, ist Champagne Mandois offizieller Partner
der “Winner's Academy of Bocuse d‘Or” (gegriindet
durch Paul Bocuse ist “Bocuse d’Or” der prestige-
trichtigste internationale Kochwettbewerb).

Eine weitere Besonderheit bei Champagne Mandois ist
die Herstellung der GroRflaschen. Wéhrend die Masse
an GroRflaschen durch die sog. “Méthode de Transver-
sage” hergestellt wird, bei welcher lediglich Champa-
gner aus Standardflaschen in GroRflaschen umgefiilit
wird, erfolgt bei Champagne Mandois die Herstellung
der Big Bottles ausschlieBlich in ihrer Originalflasche:
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Bei Champagne Mandois die Herstellung
der Big Bottles zu 100% in ihrer
Originalflasche: jeder einzelne der
imsgesamt 50 Arbeitsschritte wird in ein
und derselben Flasche ausgefiihrt

Von der Auslsung der zweiten alkoholischen Garung bis hin
2ur Dosage wird jeder einzelne der insgesamt 50 Arbeits-
schritte in ein und derseiben Flasche ausgefiihrt. Dadurch
wird hochste Qualitit und optimale Reifungsbedingungen
der GroRflaschen garantiert.

WERBEMATERIAL
CHAMPAGNE MANDOIS:

p BR%
Kihler silber

Kiihier transparent

Verschluss

Schirze | Kiihimanschette

Kiihler “White Bucket”



