
SERGENT, GUILLAUME, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BLANC DE BLANCS
EXTRA BRUT
PRÉS DE DIEU 2022

A R O M E N
Grapefruit
Limette
Grüner Apfel
Weiße Blüten
Aprikose
Brioche
Holz
Feuerstein
Kreide

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut
Blanc de Blancs

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 Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Les Vignes Dieu und Les

Prés
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 27 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025
Jahresproduktion 1.576 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Parker Wine Advocate 93/100
Eichelmann 3/5

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

Aus dem Westen der Montagne de Reims stammt Les Prés Dieu, ein reinsortiger Blanc de Blancs von Guillaume Sergent. Die Trauben
wachsen in zwei Premier-Cru-Weinbergen, dem sandigen Les Prés in Vrigny und dem etwas kalkreicheren Les Vignes Dieu im benachbarten
Coulommes. Aus deren Namen setzt sich auch der des Champagners zusammen. Guillaume, ausgebildeter Önologe und ehemals bei Louis
Roederer, übernahm das winzige Familiengut 2008 und füllt seither nur wenige tausend Flaschen unter eigenem Namen ab. Am Hoftor
hängt bis heute das alte Schild seines Vaters.

Der nach Osten ausgerichtete Les Prés liegt auf feinsandigem Oberboden über kalk- und fossilreichem Untergrund, die nach Süden
gewandte Lage in Coulommes fällt kalkbetonter aus. Guillaume Sergent bewirtschaftet seine Weinberge biologisch, wenn auch ohne
Zertifizierung, und greift so wenig wie möglich ein. Vergoren wird spontan mit eigenen Hefen in gebrauchten Barriques und größeren
Holzfässern, der biologische Säureabbau läuft vollständig durch. Geschönt oder filtriert wird nicht, der Schwefel bleibt sparsam. Nach dem
Hefelager erhält der Blanc de Blancs nur eine minimale Dosage und bleibt damit Extra Brut.

In der Nase zeigen sich Zitrusfrüchte von Limette und Zitrone, dazu zarte florale Anklänge und eine deutliche Mineralität, die oft an Feuerstein
erinnert. Am Gaumen wirkt der Champagner straff und von kühler Säure getragen, das Holz hinterlässt eine feine Cremigkeit, ohne sich
vorzudrängen. Kraft und Präzision halten sich die Waage. Der Abgang trägt jenen salzigen Zug, der die sandigen Böden von Vrigny verrät,
und macht aus dieser Rarität einen Blanc de Blancs mit Herkunft und Reifepotenzial.



 


