
MARGAINE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU
LE BRUT - CUVÉE TRADITIONELLE - 2. PLATZ IM SZ-
MAGAZIN-CHAMPAGNER-TEST

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Gelber Apfel
Roter Pfirsich
Weiße Blüten
Brioche
Kreide

S T I L

T Y P
zum Aperitif
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2027
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (85%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (15%)

Jahrgänge 2022 (44%), 2021, 2020,
2018, 2016, 2015 und 2012

Weinberg Weinberge in Villers-
Marmery

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau teilweise durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 56% aus 2021, 2020, 2018,

2016, 2015 und 2012
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 7 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025
Jahresproduktion 38.050 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 89/100
Parker Wine Advocate 91/100
Eichelmann 3/5
Bettane & Desseauve 16/20
The Wine Independent 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

2. Platz beim Champagner Test der Süddeutschen Zeitung vom 22.12.2023 – zum Artikel der SZ

Aufgrund deutlich gestiegenem Einkaufspreis können wir den unfassbar günstigen Preis nicht mehr halten. Aber auch so bietet Le Brut
Tradition immer noch ein fantastisches Preis-Genuss-Verhältnis. 

Der Champagner Le Brut ist ein wunderbarer Einstieg in das Sortiment von Champagne Margaine. Er stammt aus Villers-Marmery, einem
Premier-Cru-Dorf am östlichen Rand der Montagne de Reims und einer kleinen Besonderheit der Champagne: Während ringsum Pinot Noir
dominiert, hat sich hier der Chardonnay durchgesetzt, und die Rebsorte prägt auch diese Cuvée größtenteils. Den kleineren Teil steuert
Pinot Noir bei. Geführt wird das Familienweingut heute von Arnaud Margaine und seiner Tochter Mathilde, die bereits die fünfte Generation
vertritt. Die Reben sind im Schnitt gut drei Jahrzehnte alt.

Der Untergrund von Villers-Marmery ist von Kreide geprägt. Genau das erklärt die Sonderrolle des Dorfes, denn auf diesem Boden findet der
Chardonnay ideale Bedingungen. Die Reben profitieren von einer süd- bis südöstlichen Ausrichtung, die für gleichmäßige Reife sorgt. Im
Weinberg arbeitet die Familie pragmatisch und umweltbewusst, mit sorgfältiger Bodenbearbeitung und Begrünung. Der Ausbau erfolgt
überwiegend im Edelstahl, ein kleiner Teil reift im neutralen Holzfass. Der biologische Säureabbau wird nur teilweise zugelassen, was die
Frische bewahrt. Ein hoher Anteil an Reserveweinen gibt der Cuvée Tiefe und Beständigkeit über die Jahrgänge.

In der Nase bleibt Le Brut präzise und kühl gezeichnet, mit hellem Apfel, etwas Pfirsichhaut und einem klaren Zitruston, dazu Zitronenblüte
und ein zarter, fast nussiger Anklang. Am Gaumen setzt sich die Spannung fort, getragen von frischer Zitrussäure und einer kreidigen
Mineralität, die Textur fein und seidig, die Mousse zurückhaltend. Der Chardonnay gibt die Linie vor, straff und klar, ohne streng zu werden. Im
Abgang bleibt ein knackiger Zitruszug, begleitet von einem leicht salzigen, mineralischen Schliff, der das Dorf verrät.

https://sz-magazin.sueddeutsche.de/gut-getestet/champagner-unter-30-euro-sz-magazin-test-93374


 


