
PONSON, MAXIME, PETITE MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU MILLÉSIME BLANC DE
BLANCS BRUT NATURE
LES CLOS BARBARIES 2022

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Getrocknete Aprikose
Grüner Apfel
Zedernholz
Brotrinde
Hefe
Kalkstein

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
Blanc de Blancs
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
Einzellage
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 2022
Weinberg Einzellage Barbaries in

Villedommage
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2025
Jahresproduktion 2.000 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100

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

Aus einer einzigen Lage in Ville-Dommange stammt der Champagner Les Clos Barbaries, ein reinsortiger Blanc de Blancs aus Chardonnay,
den Maxime Ponson in der Petite Montagne de Reims erzeugt. Gemeinsam mit seinem Bruder Camille leitet der Winzer das Familienhaus in
Coulommes-la-Montagne in fünfter Generation. Die Reben dieses Premier-Cru-Weinbergs sind alt und tief verwurzelt, was für geringe
Erträge und konzentrierte Trauben sorgt. Nach dem frühen Tod des Vaters Pascal bringen die Brüder konsequent zu Ende, was Maxime
initiiert hatte: einen eigenständigen und präzisen Stil.

Der Weinberg liegt an einem Hang der Petite Montagne, wo die Wurzeln unter einer dünnen Schicht aus Sand und Humus rasch auf den
Kalkstein stoßen. Dieser Untergrund gibt dem Chardonnay Zug und Schliff. Maxime bewirtschaftet seine Reben biologisch zertifiziert und
nutzt biodynamische Methoden, im Keller hält er sich bewusst zurück. Von Hand gelesen kommen die Trauben schonend in die Korbpresse,
der Grundwein reift danach in gebrauchten Holzfässern. Der Champagner reift rund zwei Jahre auf der Hefe, bevor er ohne Dosage auf den
Markt gelangt.

In der Nase zeigen sich Brioche und feines Gebäck, dazu Zitrusnoten, getrocknete Aprikose und ein zurückhaltender Holzton. Am Gaumen
wirkt Les Clos Barbaries frisch und präzise, mit markanter, beinahe kantiger Struktur. Die rege Säure und der mineralische Druck tragen weit,
der Verzicht auf Dosage lässt den Abgang trocken und geradlinig auslaufen. Der Holzausbau bleibt dabei im Hintergrund und stützt die
Frucht, statt sie zu überdecken.




