
PONSART, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS EXTRA BRUT
LES VERGERS 2018

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Gelbe Pflaume
Kreide
Kalkstein
Brioche
Gebäck

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
Blanc de Blancs
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
für Einsteiger
Jahrgangschampagner

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2018
Weinberg Weinberge in Germigny
Anbau naturnah

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 44 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2022

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

Der Champagne Blanc de Blancs Extra Brut „Les Vérgers“ 2018 von Domaine Ponsart ist ein ausdrucksstarker Jahrgangs-Champagner aus
dem Vallée de la Marne. Der Champagner besteht zu 100% Chardonnay aus mehreren Weinbergen in Germigny. 

Nach der selektiven Handlese erfolgt die spontane Vergärung ohne Schönung oder Filtration und mit minimalem Einsatz von Schwefel. Der
Ausbau wird teils in gebrauchten Barriquefässern und teils in einem Edelstahltank vollzogen. Die Dosage beträgt nur 2 g/L, wodurch die
lebendige Säurestruktur und Frische des Champagners besonders gut zur Geltung kommt.

Es ist einfach wahnsinnig beeindruckend, mit welcher Präzision und Qualitätsdenken die jungen Geschwister Ponsart agieren. Wir sind
richtig froh, sie für den Markt in Deutschland als erste entdeckt zu haben. 



 


