
VERGNON, J. L., CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE GRAND CRU MILLÉSIMÉ BLANC DE BLANCS
BRUT NATURE
O.G. 2015

A R O M E N
Zitrone
Orangenschale
Kandierte Früchte
Kreide
Weiße Blüten
Brioche

S T I L
viel Brioche
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
Blanc de Blancs
für Fortgeschrittene
ohne biolog. Säureabbau
viel 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 2015
Weinberg Einzellage Chemin de

Lavigny in Oger

Anbau
Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

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 nicht durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 60 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert November 2023
Jahresproduktion 3.000 Faschen

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

Parker Wine Advocate

90/100 (Disgorged in
May 2017, the 2011 Brut
Nature Blanc de Blancs
Grand Cru O.G offers up
pretty aromas of yellow
citrus fruit, white
flowers and crushed
stones, followed by a
medium to full-bodied,
tight-knit and direct
palate with a bracing
spine of acidity and a
bone-dry, chalky finish.
To my palate, it's a little
austere, but it may
unwind with further
aging on cork.

This five-hectare
estate in Mesnil-sur-
Oger farms largely
organically and
harvests late, but the
wines are fermented in
steel with blocked
malolactic
fermentation and see
minimal dosage, so
they are reliably steely,
tensile and intensely
mineral—even austere,
in the case of some of
the cuvées reviewed
here.
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Eichelmann 5/5

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


