
PONSART, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LE SOUS-TRAIT ÉDITION N° 02 2023

A R O M E N
Zitrone
Limette
Roter Apfel
Weiße Blüten
Mandel
Brioche
Rauch

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
für Einsteiger
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2031
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (75%)

Meunier (25%)
Jahrgänge 2023
Weinberg Weinberge in Janvry

und Germigny
Anbau naturnah

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 teils neues

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 18 Monate
Degorgiert November 2025

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

Mit Le Sous-Trait Édition N° 02 zeigen Baptiste und Charles Ponsart, wohin die Reise ihres jungen Weinguts geht. Die Brüder stammen aus
Janvry, einem kleinen Dorf westlich von Reims in der Petite Montagne. Ihr Großvater war einst Mitgründer der örtlichen Genossenschaft, seit
2016 keltern Baptiste und Charles ihre eigenen Trauben. 2025 nahmen sie ein eigenes Press- und Kellerhaus in Betrieb. Für diese Cuvée
kommen Trauben aus Janvry und Germigny zusammen, überwiegend Chardonnay, ergänzt durch Meunier. Im Hintergrund kümmert sich
ihre Schwester Bertine um den Vertrieb.

Die Reben wachsen auf sandigen, lehmig-kalkigen Böden, die für diesen westlichen Zipfel der Montagne de Reims typisch sind. Im Keller
geht Charles bewusst zurückhaltend vor: Der Meunier vergärt im Edelstahltank, der Chardonnay reift in neuem Holz, beides spontan mit den
eigenen Hefen. Der biologische Säureabbau läuft vollständig durch, filtriert und kältestabilisiert wird nicht. Als extra brut bleibt die Dosage
minimal, was dem Champagner seine geradlinige, klare Handschrift verleiht.

In der Nase wirkt Le Sous-Trait reif und zugleich frisch, mit Zitrusnoten, frischer Mandel und einer feinen Note von Brioche und Rauch, die das
neue Holz beisteuert. Am Gaumen trifft die weiche Fülle des Meunier auf die straffe Geradlinigkeit des Chardonnay, die Textur bleibt fein und
gespannt, der Abgang lang und salzig-mineralisch. Stilistisch steht hier ein weinähnlicher, eigenständiger Extra Brut im Glas, der trotz seiner
Struktur zugänglich bleibt. Eine klare Ansage des jungen Betriebs, der gerade erst anfängt, sein Profil zu schärfen.



 


