VERGNON, J. L, COTE DES BLANCS

CHAMPAGNE GRAND CRU MILLESIME BLANC DE
BLANCS BRUT NATURE
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Der Champagner Hautes Mottes 2024 von J. L. Vergnon stammt aus einer Einzellage in Le Mesnil-sur-Oger, unmittelbar neben dem
legenddren Chétillons-Weinberg, einer der renommiertesten Lagen der Cote des Blancs. Reinsortiger Chardonnay von rund 60 Jahre alten
Rebstdcken bildet die Grundlage diesen charakterstarken Blanc de Blancs Grand Cru. Das Haus J. L. Vergnon wurde in den 1950er Jahren
von Jean-Louis Vergnon gegrindet und wird heute in funfter Generation von Didier und Brigitte Vergnon gefuhrt, unterstutzt vom Onologen

Christophe Constant.

Die Parzelle Les Hautes Mottes liegt auf tief kreidehaltigem, kalksteinreichem Boden mit Ostausrichtung, ein Terroir, das fur die
unverkennbare Salzigkeit und Mineralitdt der Weine aus Mesnil-sur-Oger verantwortlich ist. Das Weingut wirtschaftet nachhaltig und setzt
auf manuell kontrollierten Traubenanbau ohne synthetische Spritzmittel. Der Grundwein reift auf der Vollhefe in gebrauchten, aber auch
teils neuen 300-Liter-Barriques, ein rund 100-monatiger Hefelagerausbau folgt in der Flasche. Auf den biologischen Séureabbau wird, wie

bei Vergnon Ublich, bewusst verzichtet, auf eine Dosage wurde verzichtet.

Im Glas zeigt der Hautes Mottes 2024 eine klare, zitronen- bis goldgelbe Farbe mit einer feinen, lebendigen Perlage. In der Nase zunéchst
zurtckhaltend und vielschichtig: Zitrusgebdck, weie Bliten und ein Hauch frischer Kreide. Mit Luft entfalten sich gelbe Frichte, GewUrze und
eine ausgepragte salzige Mineralitét. Am Gaumen wirkt er straff und geradlinig, mit cremiger Textur und einer lebendigen Séurestruktur, die

fUr Frische und Spannung sorgt. Der Abgang ist lang, salzig und kalkig.

Ein ausgesprochen charaktervoller Champagner, der hervorragend zu Austern, Jakobsmuscheln oder einem feinen Tatar vom Lachs mit
Kaviar passt. Auch zu gereiftem Comté oder dezent gewdrzten Fischgerichten macht er eine ausgezeichnete Figur. Wer Geduld mitbringt,

wird belohnt: Mit weiterer Lagerzeit gewinnt er an Tiefe und Komplexitat. Eine Paradelage, ein unverwechselbarer Stil.



CHAMPAGNE J. L. VERGNON

spannungsgeladene Blanc de Blancs-Champagner mit salziger

Mineralitdt und lebendiger Frische

Die Champagner von J. L. Vergnon verkorpern die Cote des Blancs in ihrer pursten Form:
knackig, mineralisch-salzig und von einer Lebendigkeit, die unter die Haut geht. Hier wird
der biologische Saureabbau bewusst vermieden, was den Blanc de Blancs-Champagnern
aus Le Mesnil-sur-Oger, Oger und Avize eine fast elektrisierende Spannung verleiht. Seit
2017 fihrt der junge Clément Vergnon das Familienweingut, das erst 1985 mit eigenen
Abfillungen startete, nachdem Generationen zuvor die Trauben an die groflen Hauser

verkauft hatten. Mit nur 5,4 Hektar in besten Grand Cru-Lagen und der Erfahrung seines

Beraters Christophe Constant hat Clément den kompromisslosen Stil des Hauses

bewahrt und verfeinert.

Die Familie Vergnon ist seit fast zwei Jahrhunderten in Le Mesnil-sur-

Oger ansassig, zunachst als Weinhandler. Erst in den 1950er Jahren

entdeckte sie die eigentliche Passion fiir den Weinbau, und Jean-Louis

Vergnon wagte 1985 den Schritt zur eigenen Abfiillung. Heute fiihren

Didier Vergnon und sein Sohn Clément in vierter und flinfter Generation
das 5,4 Hektar groe Weingut. Lange Zeit hatte Christophe Constant als

Kellermeister die stilistische Ausrichtung gepragt und das Gut an die
Spitze der Champagnerwinzer gefiihrt. Heute steht er dem jungen

Clément noch als Berater zur Seite. Die 20 Parzellen liegen Giberwiegend
in den Grand Cru-Lagen von Le Mesnil-sur-Oger, Oger und Avize sowie

in Vertus und Villeneuve an der Céte des Blancs. Mehrere Parzellen

befinden sich in und neben der legendaren Lage Les Chétillons. Vergnon

war frih Pionier bei niedrig dosierten Weinen, reifem Traubengut und
dem Verzicht auf biologischen Saureabbau.

Die Champagner

Der groBartig frisch-elegante Rosé Rosémaotion ist der einzige
Champagner im Sortiment, der nicht ausschlieilich aus Chardonnay
besteht. Conversation ist ein perfekter Aperitif mit delikatem
Saure-Siifie-Salz-Spiel, wahrend Eloquence denselben
Champagner mit geringerer Dosage zeigt und verdeutlicht, welchen
Einfluss selbst geringfiigige Dosage-Anderungen auf das
Gesamtbild haben kdnnen. Murmure aus Vertus und Villeneuve
begeistert als kompromissloser, trockener Blanc de Blancs.

Mit Jahrgangschampagnern wie dem MSNL aus den Lagen Les
Chétillons und Les Musettes steigert sich das Programm nochmals
deutlich. Die in Edelstahltanks ausgebaute Cuvée verfiigt iiber
vibrierende Frische, delikate Salzigkeit, hohe Komplexitat und
epische Lange. Der Millesimé 0. G. stammt aus der Einzelparzelle
Chemin de Flavigny in Oger, die 1965 gepflanzt wurde, und
liberzeugt mit seiner prazisen, stringenten Art als Brut Nature,
ebenfalls im Edelstahl ausgebaut. Der Vintage-Champagner Hautes
Mottes schlieBlich kommt aus der dltesten Parzelle des Guts direkt
neben Les Chétillons. Die iiber 60 Jahre alten Reben auf duflerst
kalkreichem Boden liefern Trauben fiir einen im Holz ausgebauten
Jahrgangschampagner, der zu den besten der Cote des Blancs
gezahlt werden muss.
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Warum Champagner von Vergnon?

Die Champagner von J. L. Vergnon gehorten zu den
ersten Produzenten, die wir ins Programm
aufgenommen haben. Die Champagner ohne
biologischen Sdureabbau entsprechen unserem
Ideal von lebendigen, spannungsgeladenen Cate des
Blancs-Champagnern. Sie verdeutlichen den
mineralisch-salzigen Stil der Region mit einer
Klarheit und Energie, die uns restlos iiberzeugt.
Vergnon verzichtet auf Chaptalisierung und arbeitet
mit geringfligigen Dosagen. Das Ergebnis sind
authentische, transparente Champagner mit
ausgepragtem Charakter.

Weinberg und Keller

Die Weinberge werden nach dem Konzept Haute Valeur
Environnementale bewirtschaftet und sind HVE-zertifiziert.
Damit steht man dem biologischen Weinbau sehr nah, strebt
aber bewusst keine Bio-Zertifizierung an. Clément mochte sich
bei der Pilzbekdmpfung nicht ausschlieBlich auf Kupfer und
Schwefel verlassen und wartet weitere Entwicklungen ab. Viele
MafBinahmen zur Ressourcenschonung werden bereits
umgesetzt: Am Rand der Weinberge werden Baume gepflanzt,
um Nitzlingen Lebensraum zu bieten und die Reben vor der
zunehmenden Sonneneinstrahlung und Hitze der letzten Jahre
zu schiitzen. Das Traubengut der durchschnittlich 30 bis 45
Jahre alten Reben wird reif gelesen, auf Chaptalisierung
konsequent verzichtet. Der biologische Saureabbau wird
bewusst verhindert, um die Frische und Spannung der
Champagner zu erhalten. Je nach Cuvée erfolgt der Ausbau in
Edelstahltanks oder dlteren Fassern, die Dosage erfolgt im
brut nature- oder extra brut-Bereich.

Winzer Clément Vergnon

Ort Le Mesnil sur Oger, Cote des Blancs

Weinberg Haut Valeur Environnementale (HVE)

Keller spontane Garung, biologischer Saureabbau wird
geblockt, Verzicht auf Filtration, Schonung und
Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe, Ausbau
Uiberwiegend in Edelstahltanks und auch in
Holzfassern

Grofle 5,4 Hektar, 50.000 Flaschen



