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

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Apfelschale
Aprikose
Weiße Blüten
Brotrinde
Kalkstein
Bergbach (Mineraltiät)
Brioche

S T I L
milde Säure

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 45 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2025
Jahresproduktion 12.043 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
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

Von der Petite Montagne de Reims stammt Charme Noir, in dem sich Meunier, Pinot Noir und Chardonnay zu gleichen Teilen begegnen. Die
Cuvée knüpft an eine alte Tradition der Champagne an, alle drei Rebsorten gleichberechtigt sprechen zu lassen, und gilt als Erbin der
Grande Réserve des früheren Hauses Pascal Ponson. Heute führen Maxime Ponson und sein Bruder Camille den Familienbetrieb in fünfter
Generation. In Coulommes-la-Montagne arbeiten die beiden konsequent an Champagnern, die gleichermaßen Frische und Tiefe liefern.

Die Reben wurzeln auf den Hängen der Petite Montagne, wo eine vergleichsweise weiche, sandreiche Kreide den Untergrund bildet, poröser
und milder als weiter südlich an der Côte des Blancs. Maxime bewirtschaftet die Weinberge biologisch und verfolgt biodynamische
Ansätze. In die Assemblage wandern die drei Rebsorten zu gleichen Teilen, ergänzt durch einen spürbaren Anteil an Reserveweinen der
Vorgänger-Jahre, welcher der Cuvée Tiefe verleiht. Der Champagner reift nahezu vier Jahre auf der Hefe und bleibt am Ende sehr knapp
dosiert, im Stile eines Extra Brut.

In der Nase entfalten sich reife Zitrusfrüchte, umspielt von Orangen- und Zitronenblüte, dazu eine feine, salzige Frische. Am Gaumen findet
sich genau diese Frische wieder, getragen von einem Gleichgewicht aus Spannung, Säure und Zartheit. Elegant perlend zeichnet die Cuvée
rotfruchtige Noten, bevor der Nachhall mit würzigen Anklängen von gelbem Curry und salzigen, anregenden Bitternoten ausklingt. Ein
Champagner, der die drei Rebsorten der Champagne gleichberechtigt vereint und gerade darin seine eigene, unangestrengte Handschrift
findet.




