
CHEVALIER, ANTOINE, COTEAUX VITRYATS
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE BLANCS BRUT
NATURE
OVOIDE 2022 

A R O M E N
Zitrone
Limette
Weiße Blüten
Grüner Apfel
Gruene Birne
Bergbach (Mineraltiät)
Kalkstein
Gebäck
Brioche

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
für Fortgeschrittene
für Nerds

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
Anbau biologisch (EU Biosigel)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 22 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2025
Jahresproduktion 2.060 Flaschen

B E W E R T U N G
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

Champane Ovoide von Antoine Chevalier ist knackig frisch, relativ schlank und dann doch sehr ausdrucksstark. Diese neue Cuvée von
Antoine zeigt, wie konsequent sich der junge Winzer weiterentwickelt. Bereits jetzt zählt er zu den absoluten Ausnahmewinzern der
Champagne. 
Ovoide besteht zu je 50% aus den beiden Weinbergen Les Renardes und Le Jardin de Meunier. (Achtung: Im Jardin de Meunier ist
Chardonnay gepflanzt - das kann Verwirrung stiften.) Der Anbau ist biodynamisch - jetzt auch zertifiziert. Der Ausbau der Weine erfolgt in
einem Keramik-Ei, das dem Champagner auch seinen Namen gibt. Im weiteren Verlauf wird Verzicht großgeschrieben: ohne zugesetzte
Hefen, ohne Filtration, Schönung und ohne die Zugabe von Zucker bei der Dosage. 



 


