
PONSON, MAXIME, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BLANC DE MEUNIER BRUT
NATURE
LES PLAINES

A R O M E N
Grapefruit
Gelber Apfel
Reife Birne
Apfelschale
Brioche
Haselnuss
Kalkstein

S T I L
feine Holznote
milde Säure

T Y P
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Meunier
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut

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 Meunier (100%)
Jahrgänge 2022
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 23 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2025
Jahresproduktion 2.500 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

Les Plaines kommt aus einer Einzellage im Premier-Cru-Ort Coulommes-la-Montagne, mitten in der Petite Montagne de Reims, und besteht
reinsortig aus Meunier. Verantwortlich für den Champagner zeichnet sich Maxime Ponson, der das Familienweingut nach dem frühen Tod
seines Vaters Pascal gemeinsam mit seinem Bruder Camille übernommen hat und inzwischen in fünfter Generation führt. Die Trauben
stammen von Reben mittleren Alters, verteilt über mehrere Weinberge innerhalb dieser Lage. Für Maxime ist die Cuvée eine bewusste
Hommage an den Meunier, der hier alles andere als ein Lückenfüller ist.

Die Böden sind sandgeprägt und liegen auf einem weichen, porösen Kalkuntergrund, der mit der harten Kreide der Côte des Blancs wenig
gemein hat. Maxime arbeitet biologisch und greift im Keller so wenig wie möglich ein. Nach schonender Pressung vergärt der Wein je zur
Hälfte in Edelstahl und Holz, reift einige Monate auf der Feinhefe und durchläuft den biologischen Säureabbau vollständig. Danach ruht er
mehrere Jahre auf der Hefe, ehe er ungefiltert und praktisch ohne Dosage auf die Flasche kommt. Die Mengen bleiben winzig.

In der Nase wirkt Les Plaines eher zurückhaltend als üppig, mit reifer Birne und Apfel, einem Hauch feiner Brioche und einer dezent floralen
Note. Am Gaumen trägt eine lebendige Säure die sanfte Fruchtigkeit der Rebsorte, die lange Hefereife gibt etwas Cremigkeit, und die kaum
spürbare Dosage lässt alles klar und trocken enden. Das ist kein lauter Champagner, sondern einer, der auf Präzision und Trinkfluss setzt.
Wer Meunier abseits der großen Namen sucht, wird hier fündig.




