
PONSART, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS EXTRA BRUT
LES VERGERS 2021

A R O M E N
Zitrone
Limette
Grüner Apfel
Apfelschale
Weiße Blüten
Brioche
Kalkstein

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen

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

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 2021
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 28 Monate
Degorgiert Oktober 2024

B E W E R T U N G
Parker Wine Advocate 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

Mit dem Champagner Les Vergers zeigt die Familie Ponsart, was die westliche Montagne de Reims jenseits der großen Namen zu bieten hat.
Der reinsortige Chardonnay stammt aus der gleichnamigen Lage im Dorf Germigny, deren Reben schon in den 1980er Jahren gepflanzt
wurden. Das Weingut sitzt im beschaulichen Janvry, wo die Großeltern einst vor der Wahl zwischen einem Citroën DS und einem Weinberg
standen und sich für die Reben entschieden. Heute kümmert sich Charles Ponsart um den Keller, sein Bruder Baptiste um die Weinberge.
Seit einiger Zeit werden sie von ihrer Schwester Bertine unterstützt.

Germigny liegt im Westen der Montagne de Reims, auf kalkhaltigen Lehmböden. Die südöstliche Ausrichtung bringt die Trauben zuverlässig
zur vollen Reife, gelesen wird von Hand und ohne Anreicherung. Im Weinberg arbeitet die Familie naturnah, auf Herbizide verzichtet sie seit
Generationen. Die spontane Gärung läuft mit den eigenen Hefen, der biologische Säureabbau wird vollständig durchlaufen. Der Ausbau
erfolgt überwiegend in Holzfässern, ein Teil im Edelstahltank, ohne Filtration oder Schönung. Eine lange Reife auf der Hefe und eine knappe
Dosage prägen den fertigen Champagner.

Im Glas wirkt er geradlinig und klar. Die Nase verbindet Zitruszesten mit weißen Blüten und einem Hauch grünem Apfel. Am Gaumen zeigt
sich der Champagner mittelgewichtig und straff, getragen von einer lebendigen, elektrisierenden Säure und einer kreidig-salzigen
Mineralität. Der Abgang bleibt lang und salzig. Ein puristischer Blanc de Blancs ohne Schnörkel, der die westliche Montagne de Reims
unverfälscht ins Glas bringt.



 


