
REGNAULT, STEPHANE, CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
LYDIEN N° 99

A R O M E N
Zitrone
Grüner Apfel
Apfelschale
Weiße Blüten
Hefe
Brioche
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
zum Aperitif
Blanc de Blancs
im Holz ausgebaut
Einzellage
für Fortgeschrittene
viel Autolyse / Brioche

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 2019 (80%), 2018 bis 2014
Weinberg Einzellage Le Chemin

de Flavigny 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 durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 20% Reservewein aus

2014 bis 2018
Dauer Hefelager 47 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2023
Jahresproduktion 2.100 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100
Alberto Lupetti Grandi
Champagne

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 Champagner Lydien N° 99 von Stéphane Regnault stammt aus der Grand-Cru-Gemeinde Oger an der Côte des Blancs und besteht
sortenrein aus Chardonnay. Bevor Regnault das Familienweingut übernahm, arbeitete er als Luft- und Raumfahrtingenieur und
anschließend als Sommelier in London. Heute erzeugt er drei lagenreine Cuvées, die er als leidenschaftlicher Jazzsaxofonist nach
musikalischen Skalen benennt. Lydien ist für ihn dabei die ausdrucksstärkste. Die Trauben wachsen auf jahrzehntealten Reben der Lage Le
Chemin de Flavigny.

Die Lage fällt nach Süden ab und ruht auf kompaktem, leicht zerklüftetem Kreidefels. Darüber liegt nur eine dünne, von Natur aus begrünte
Erdschicht. Regnault verzichtet auf synthetische Pflanzenschutzmittel und richtet die Rebarbeit nach den Mondzyklen aus. Zur Pflege der
Reben nutzt er Pflanzenauszüge. Die spontane Gärung findet größtenteils im Holzfass statt, der biologische Säureabbau hat vollständig
stattgefunden. Eine lageneigene Solera älterer Jahrgänge fließt in die Cuvée ein. Nach ausgiebiger Reife auf der Hefe wird mit minimaler
Dosage als Extra Brut degorgiert.

In der Nase zeigt der Champagner weiße Blüten, kandierte Zitrone und einen Hauch Brioche. Am Gaumen wirkt er füllig und zugleich straff,
getragen von einer salzigen Ader, die bis in den langen Nachhall reicht. Die frische Säure gibt dem Chardonnay Zug, ohne ihn schlank
erscheinen zu lassen. Unter Regnaults Cuvées gilt diese als die offenste, und das spürt man am breiten, fast saftigen Mittelteil. Jung zeigt
sich Lydien noch zupackend und gewinnt mit etwas Luft an Zugänglichkeit.




