
PONSART, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LE SOUS-TRAIT ÉDITION N° 01 2022

A R O M E N

S T I L

T Y P
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
für Einsteiger
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (70%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Weinberge in Janvry

und 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 neues

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 18 Monate
Degorgiert November 2024

B E W E R T U N G
Parker Wine Advocate 93/100
einfach geniessen 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 Champagne extra brut Le Sous-Trait Édition 2022 von Baptiste, Charles & Bertine Ponsart ist ein spannender Cuvée-Champagner aus
Meunier und Chardonnay – kraftvoll und rund, aber mit Finesse. Die Trauben stammen aus unterschiedlichen Lagen in Janvry und
Germigny und wurden spontan vergoren, der Ausbau erfolgte teils im neuen Holz (Chardonnay), teils im Edelstahltank (Meunier). Der
Champagner erhielt keine Dosage, aber etwa 5 g/l unvergorener Restzucker verleihen ihm eine feine Balance zwischen Frische und
Substanz.
Warum genau diese Cuvée? Weil Le Sous-Trait 2022 kein gewöhnlicher Alltagschampagner ist. Er kombiniert Struktur mit Frische und eignet
sich hervorragend für Genießer, die Komplexität mögen, ohne auf Trinkfluss zu verzichten. Ein echter Charakterkopf im Glas – kompromisslos
handwerklich gemacht, aber zugänglich und vielseitig.



 


