
MARGAINE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE BLANCS BRUT
- SPECIAL CLUB 2016

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Grüner Apfel
Aprikose
Weiße Blüten
Gebäck
Biskuit
Kalkstein
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
finessenreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
Jahrgangschampagner
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Prestige Cuvée
ohne biolog. Säureabbau
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 2016
Weinberg Weinberge Alouettes

(45%), Ruelle (40%) und
Montmedy (15%)

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 89 Monate
Dosage 8 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024
Jahresproduktion 3.800 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Parker Wine Advocate 94/100
Eichelmann 5/5
Winespectator 94/100
Jeb Dunnuck 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 Spécial Club Blanc de Blancs 2016 von Margaine ist ein reinsortiger Chardonnay aus Villers-Marmery, einer kleinen
Chardonnay-Insel im äußersten Osten der Montagne de Reims, wo sonst Pinot Noir den Ton angibt. Hier bewirtschaftet das Haus seine
ältesten Lagen, deren Reben zum Teil seit über einem halben Jahrhundert in den Weinbergen stehen. Arnaud und seine Tochter Mathilde
führen den Familienbetrieb gemeinsam, dessen Geschichte im Ort bis ins 18. Jahrhundert zurückreicht. Den Spécial Club gibt es nur in
Jahrgängen, die der Winzerverband Club Trésors auszeichnet. Dabei muss jede Abfüllung zwei Blindverkostungen bestehen.

Den Unterschied macht der Untergrund: Anders als die lehmig-mergelige Montagne ringsum ruht Villers-Marmery auf vergleichsweise viel
Kreide, auf der Chardonnay besonders klar und präzise gerät. Die Reben sind nach Süden und Osten ausgerichtet. Im Weinberg verzichtet
der Betrieb weitgehend auf Herbizide und setzt auf Begrünung zwischen den Zeilen. Im Keller vergärt nur ein kleinerer Teil im Eichenfass,
gerade genug, um etwas Rundung zu geben, der überwiegende Teil im Edelstahltank. Auf den biologischen Säureabbau wird verzichtet,
damit die straffe Säure erhalten bleibt. Danach reift der Champagner lange auf der Hefe.

In der Nase gibt sich der 2016er frisch und klar, mit knackigem Apfel, Zitrusschale und einem Zug weißer Blüten, dazu feine Anklänge von
Gebäck und leichtem Toast aus der Hefereife. Am Gaumen ist er geradlinig und treibend, getragen von einer markanten, fast strengen
Säure, die der Jahrgang mitbringt. Eine lebhafte Mousse trägt diese Spannung, ein mineralischer Zug rahmt das Ganze. Der Spécial Club
wirkt eher schlank und kristallklar als üppig und braucht noch Zeit, um sich voll zu entfalten. Genau diese kühle Strenge macht den Reiz
dieses frischen Jahrgangs aus.



 


