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AROMEN TYP

Gelber Apfel im Holz ausgebaut
Bratapfel far Fortgeschrittene

Pink Grapefruit
Gelbe Pflaume
Weilke Bluten
Weiler Pfeffer
Mandel
Getoastetes Brot
Brioche

STIL
charakterreich

Essensbegleiter
im Holz ausgebaut
Blanc de Noirs - 100% Meunier \TAPHYSIO

CHAMPAGNE

LAGERN & SERVIEREN
2025 bis 2034

10 bis 12°C

bis zu einer halben Stunde
dekantieren

Weikwein-, groRes Champagner-

mittlere Barriquenote oder Universalglas

energiegeladen

WEINBAU
Rebsorten
Jahrgéinge
Weinberg

Anbau

WEINBEREITUNG
Gérung
Ausbau

Biolog. Saureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen
Eichelmann

o

Meunier (100%)

2019

Alte Reben in Vrigny,
Montagne de Reims

biodynamisch (nicht
zertifiziert)

spontane Gdarung
Verzicht auf Filtration
und Schénung
minimale Zugabe von
Schwefel
durchgefuhrt
gebrauchtes
Barriquefass

kein Reservewein

66 Monate

0 Gramm [ Liter

Juli 2025

94/100
4[5

Parker Wine Advocate 92/100

Seinen Namen verdankt der Champagner Pataphysique dem Schriftsteller Alfred Jarry, der die Pataphysik einst als Wissenschaft der

Ausnahmen erfand. In den fUnfziger Jahren machten exzentrische Klnstler-Képfe wie Prévert und Vian Urlaub in Vrigny, genau dort, wo

Guillaume Sergent heute seine winzige Domaine flihrt. Ausgebildet als Onologe und Geologe Ubernahm 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 Béden den Ton angeben. Auf diesem Sand hatte die Reblaus nie leichtes Spiel,
weshalb es hier noch wurzelechte Stécke gibt. Guillaume bewirtschaftet seine Weinberge dkologisch, pfligt mit dem Pferd und folgt dem
Mondkalender. Der Grundwein vergdrt mit eigenen Hefen in gebrauchten Fé&ssern aus dem Burgund und der Champagne, der biologische

Sdaureabbau lauft meist durch. AnschlieRend 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 BlUten, getoastete Mandel und weiler Pfeffer. Darunter liegt ein salziger, an Stein erinnernder Ton. Am Gaumen
tragt eine feine, fast cremige Perlage die wache Frische, dazu eine zart salzige Wurze. Die Frucht bleibt dicht und weinig, der Abgang lang

und herzhaft.



GUILLAUME SERGENT

druckvolle & ausdrucksstarke Champagner fiir Fortgeschrittene

Die Champagner von Guillaume Sergent mdchten nicht gefallen, sie Uiberzeugen: Straff,

wenn Terroir ohne Kompromisse interpretiert wird. Sandige Boden geben seidene Textur,
Kreideauflagen mineralische Prazision. Guillaume Sergent ist Onologe und Geologe, seit
2008 bewirtschaftet er rund 2 Hektar in Premier Cru-Lagen von Vrigny mit Pferdepflug
und nach organischen Prinzipien. Er vinifiziert sortenrein in neutralen Fassern, setzt auf

wilde Hefen und minimale Dosage. Seine Champagner sind das Ergebnis von
Beobachtung, nicht von Intervention: klar, reduziert aufs Wesentliche, kompromisslos.

Guillaume Sergent ist Onologe und Geologe - beide Ausbildungen pragen seine
Arbeit. Nach Stationen bei Louis Roederer tibernahm er 2008 das kleine Warum Champagner von Guillaume?
Familiengut in Vrigny und brachte 2011 seine ersten Champagner auf den
Markt. Auf 1,5 Hektar, verteilt Uber acht Parzellen in den Premier Cru-Lagen
von Vrigny und Coulommes-la-Montagne, arbeitet er ohne biologische
Zertifizierung, aber nach organischen und biodynamischen Prinzipien. Mit
einem Pferd bewirtschaftet er seine Weinberge selbst und sagt, dass ihn das

Die Champagner von Guillaume Sergent sind absolut
faszinierende Weinpersonlichkeiten! Er selbst ist ein
stiller Perfektionist, arbeitet mit einer Genauigkeit, die
man eher aus dem Burgund kennt, und vermeidet
dabei aber jede Redundanz im Keller. Seine
Champagner sind das Ergebnis von Beobachtung, nicht
von Intervention. Wilde Hefen, biologischer

seine Reben perfekt verstehen lasse. Die Familie Sergent ist seit 1842 im
Weinbau tatig, doch Guillaume geht konsequent eigene Wege. Sein Vater Roger

produzierte noch in der Genossenschaft, Guillaume dagegen vinifiziert seine

Trauben sortenrein in neutralen 400-Liter-Fassern und lasst sie durch Séureabbau, keine Schénung und keine Filtration, dazu

minimale Dosage und kiirzere Hefelager sprechen. Das Schild seines Vaters eine Dosage, die bei vielen Cuvées bei null liegt oder

nur knapp dariiber. Das Ergebnis sind Champagner, die

hangt noch immer am Gutseingang, doch die Champagner, die Guillaume aus ; ;
weder gefallen wollen noch laut sind, sondern einfach

tiefwurzelnden Reben auf sandigen Boden mit Kalk und Kreideauflagen erzeugt,

sind radikal anders. Straff, prazise und von vibrierender Spannung zeugen sie 88 sindz kiar, linear, elekinisierend, Die sandigen

von einer Haltung, die sich nicht an Konventionen orientiert, sondern am Terroir Boden geben ihnen eine seidene Textur, die Kreide

und an der eigenen Uberzeugung. sorgt fir Spannung und Mineralitat. Guillaume

vinifiziert jede Parzelle separat, mischt Chardonnay niemals mit Weinberg und Keller
Pinot, und lasst seine Weine mit reduziertem Flaschendruck reifen.
Es sind Champagner fiir Menschen, die keine Zugestandnisse
erwarten und genau deshalb mehr bekommen.

Guillaume bearbeitet seine Weinberge mit Pferd und Traktor,
verzichtet seit der Ubernahme auf chemische Mittel und folgt
natirlichen Zyklen. Die Boden sind Giberwiegend sandig mit
Einschliissen von Kalk und Kreide, was den Champagnern ihre
. seidige Struktur und mineralische Prazision verleiht. Im Keller
Die Champagner setzt er auf Einfachheit: Garung mit wilden Hefen in neutralen 400-

X . . X X X Liter-Fassern, biologischer Sdureabbau, keine Schénung, keine
Der Bossa Nova ist ein Blanc de Noirs aus Pinot Noir und Meunier

zu gleichen Teilen. Der Name steht fiir "neue Welle”, und das trifft
den Stil: zuganglich, aber ohne jedes Eingestandnis, mit null Dosage
und einer Frische, die trotz Fassausbau nie verdeckt wird. Der Prés
de Dieu ist reinsortiger Chardonnay aus zwei Parzellen an
unterschiedlichen Hanglagen der Montagne de Reims, vinifiziert in
neutralen Demi-Muids, und zeigt, wie kraftvoll und dicht ein Blanc
de Blancs sein kann, ohne seine Spannung zu verlieren.
Pataphysique ist ein reinsortiger Meunier von alten Reben, teils
wurzelecht, und trdagt den Namen nach dem Philosophen Alfred
Jarry, dessen Anhanger in den 1950er-Jahren nach Vrigny kamen.
Ein Champagner mit unerwarteter Tiefe und salziger Prazision.

Der Prés de Dieu B.0. steht fiir "Bouteilles Oubliées”, vergessene
Flaschen, die mindestens sechs Jahre auf der Hefe lagen und eine
Komplexitat entwickeln, die man bei so jungen Weingiitern selten ort Vrigny, Montagne de Reims
findet. Olga ist ein Rosé de Saignée, eine Hommage an Guillaumes
UrgroBmutter Olga Denise, die 1931 in die Familie einheiratete und
mit ihrem Mann Lucien den Grundstein fiir den Weinbau der Keller

Filtration. Die Weine verbringen nur kurze Zeit im Holz, denn
Guillaume ist der Uberzeugung, dass sandige Béden keinen lange
Fassausbau bendtigen. Nach etwa sieben Monaten auf der Hefe
werden die Grundweine abgefiillt, mit einem auf reduzierten
Flaschendruck ausgelegten Liqueur de tirage versetzt und
zwischen 15 und 18 Monaten auf der Hefe gelagert. Die Dosage ist
minimal und liegt maximal bei einem Gramm pro Liter, oft bei null.
Das Ritteln macht Guillaume noch von Hand. Es sind Methoden, die
Zeit und Geduld erfordern, aber genau das macht die Champagner
von Guillaume Sergent aus: Sie sind das Ergebnis von Reduktion
auf das Wesentliche und von kompromissloser Konsequenz.

Winzer Guillaume Sergent

Weinberg biologisch

alte Coquart Presse, spontane Garung in
Sergents in Vrigny legte. Holzfassern, biologischer Saureabbau wird
durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schonung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in gebrauchten Tonneaus von 400 bis
500 Litern oder im 2.000 Liter-Fass

Grofe 1,85 Hektar, 6.000 Flaschen



