
SERGENT, GUILLAUME, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT
PATAPHYSIQUE 2019

A R O M E N
Gelber Apfel
Bratapfel
Pink Grapefruit
Gelbe Pflaume
Weiße Blüten
Weißer Pfeffer
Mandel
Getoastetes Brot
Brioche

S T I L
charakterreich
mittlere Barriquenote
energiegeladen

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

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Alte Reben in Vrigny,

Montagne de Reims
Anbau biodynamisch (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 66 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Eichelmann 4/5
Parker Wine Advocate 92/100

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

Seinen Namen verdankt der Champagner Pataphysique dem Schriftsteller Alfred Jarry, der die Pataphysik einst als Wissenschaft der
Ausnahmen erfand. In den fünfziger Jahren machten exzentrische Künstler-Köpfe wie Prévert und Vian Urlaub in Vrigny, genau dort, wo
Guillaume Sergent heute seine winzige Domaine führt. Ausgebildet als Önologe und Geologe übernahm er den Familienbetrieb 2008 und
keltert diesen Champagner reinsortig aus Meunier. Die Reben, teils wurzelecht, wachsen in alten Lagen rund um die Premier-Cru-Gemeinde
Vrigny. Die Mengen bleiben klein, jede Flasche entsteht in Handarbeit.

Vrigny liegt im Westen der Montagne de Reims, wo sandige Böden den Ton angeben. Auf diesem Sand hatte die Reblaus nie leichtes Spiel,
weshalb es hier noch wurzelechte Stöcke gibt. Guillaume bewirtschaftet seine Weinberge ökologisch, pflügt mit dem Pferd und folgt dem
Mondkalender. Der Grundwein vergärt mit eigenen Hefen in gebrauchten Fässern aus dem Burgund und der Champagne, der biologische
Säureabbau läuft meist durch. Anschließend reift Pataphysique lange auf der Hefe und kommt ganz ohne Dosage auf die Flasche.

In der Nase wirkt der Champagner zugleich fruchtig und herzhaft. Reifer Apfel und Bratapfel treffen auf kandierte Blutorange und etwas
Pflaume, dazu getrocknete Blüten, getoastete Mandel und weißer Pfeffer. Darunter liegt ein salziger, an Stein erinnernder Ton. Am Gaumen
trägt eine feine, fast cremige Perlage die wache Frische, dazu eine zart salzige Würze. Die Frucht bleibt dicht und weinig, der Abgang lang
und herzhaft.



 


