
PONSON, MAXIME, PETITE MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU EXTRA BRUT
CHARME NOIR

A R O M E N
Grapefruit
Getrocknete Aprikose
Apfelschale
Erdbeere
Brioche
Brotrinde
Hefe
Kalkstein

S T I L

T Y P
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
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 (33%)

Meunier (34%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (33%)

Jahrgänge 2020 (76%) und 2019
Weinberg Weinberge in

Coulommes la
Montagne

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 Edelstahltank
Reserveweine 24% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 47 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2025
Jahresproduktion 12.043 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 90/100
Eichelmann 4/5

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

Champagne Charme Noir Premier Cru extra brut von Maxim Ponson ist ein herrlich zugänglicher und saftiger Champagner, der jeweils zu
einem Drittel aus Chardonnay, Meunier und Pinot Noir besteht. Die Trauben stammen von Weinbergen aus dem Dorf von
Maxim, Coulommes la Montagne. Der Ausbau der Trauben erfolgt in Edelstahltanks. Nach über 40 Monaten auf der Hefe kommt der
Champagner mit nur 4 Gramm / Liter Dosage auf den Markt. 



 


