
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
Gruene Birne
Weiße Blüten
Aprikose
Fenchel
Haselnuss
Kreide

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

Der Champagner Mixolydien N° 45 ist ein reinsortiger Chardonnay aus der Lage Le Moulin in der Grand-Cru-Gemeinde Oger. Stéphane
Regnault übernahm das Familiengut 2007, nachdem er als Luftfahrtingenieur in Paris und als Sommelier in London gearbeitet hatte. Seine
drei Lagenweine tragen die Namen von Tonarten aus dem Jazz, eine Verbeugung vor seiner zweiten Leidenschaft, dem Saxofonspielen. Die
Zahl im Namen ist die Summe der Jahrgänge, die in der Assemblage stecken. Stéphane baut jede Cuvée wie eine fortlaufende Solera
weiter aus, gespeist überwiegend vom jüngsten Jahrgang und ergänzt um Reserve aus den Vorjahren.

Die Lage Le Moulin ist rein nach Osten ausgerichtet und fällt nur sanft ab. Eine vom Grasbewuchs strukturierte Deckschicht liegt über einer
kreidereichen, recht tiefen Übergangsschicht, darunter liegt seidige, klüftige Kreide. Stéphane bewirtschaftet seine biologisch zertifizierten
Weinberge ohne synthetische Pestizide, richtet die Arbeit nach den Mondphasen aus und setzt Pflanzenauszüge ein. Im Keller vergärt der
Jahrgang spontan, teils im Stahltank, teils in gebrauchten Burgunderfässern. Der biologische Säureabbau läuft vollständig durch, danach
reift der Champagner mehrere Jahre auf der Hefe und kommt nahezu ohne Dosage auf die Flasche.

In der Nase wirkt er großzügig und floral, unterlegt mit Fenchel, Zitrusnoten und einem Anklang von Gebäck, dazu ein feiner Holzton aus dem
Fassausbau. Am Gaumen zeigt er sich cremig und weich texturiert, getragen von einer präsenten Säure, die trotz des vollständigen
Säureabbaus für Spannung sorgt. Reifes Kernobst und geröstete Nüsse treffen auf eine salzig-mineralische Textur. Im Abgang bleibt die
kreidige Note des Oger-Bodens lange haften.




