
REGNAULT, STEPHANE, CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
MIXOLYDIEN N° 45

A R O M E N
Zitrone
Grüner Apfel
Limette
Limette
Weiße Blüten
Gruene Birne
Kreide
Brioche

S T I L
charakterreich
mittlere Barriquenote
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
Einzellage
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2016 (65%), 2015 und

2014
Weinberg Einzellage La Moulin in

Oger
Anbau biodynamisch (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 teilweise durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 35% Reserveweine aus

2015 und 2014
Dauer Hefelager 56 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert März 2022
Jahresproduktion 2.400 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100

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

"Mixolydien" ist ein Blanc de Blancs Champagner, den Stéphane Regnault aus Trauben seines Weinbergs „Moulin“ in Oger gewinnt. Die
Erträge hält er gering und die Bewirtschaftung erfolgt biologisch. Da die Nachbarn rund um die wenigen Zeilen von Stéphanes Weinberg
noch konventionell arbeiten, ist an eine biologische Zertifizierung nicht zu denken. Der Grundwein von "Mixolydien" wird fast zur Hälfte in
gebrauchten Barriques ausgebaut, der biologische Säureabbau wird durchgeführt und die Tirage erfolgt erst spät im frühen Sommer. So
entstehen nach über 3 Jahren auf der Hefe, ein sehr eigenständiger, frischer und äußerst direkter und gradliniger Champagner. Das Holz ist
nicht in der Nase erkennbar. Am Gaumen im Abgang ist es als strukturierter Druck wahrnehmbar. Begeisterte Freunde von kernig-
mineralischen Charakterchampagner werden begeistert, Einsteiger aber möglicherweise überfordert sein.




