
DEVILLE, PIERRE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU EXTRA BRUT
LES COPINS 50 50 2019

A R O M E N
Himbeere
Aprikose
Grapefruit
Karamell
Weißer Nougat
Honig
Haselnuss
Vanille
Brioche

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
deutliche Süße
finessenreich
energiegeladen

T Y P
für Fortgeschrittene
für Nerds
zum Aperitif
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2019
Weinberg Weinberge in Verzy
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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 32 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2023
Jahresproduktion 1.300 Flaschen

B E W E R T U N G
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

Champagne Grand Cru Extra Brut Les Copins 50/50 von Pierre Deville ist ein außergewöhnlicher Champagner, der zu je 50% aus
Chardonnay und Pinot Noir besteht. Die Trauben stammen aus dem Grand Cru Ort Verzy an der Montagne de Reims.
Die Grundweine vergären spontan in gebrauchten Holzfässern und liegen anschließend noch mehrere Monate auf der Hefe. Dadurch
erhält Les Copins 50/50 eine enorme Tiefe und Komplexität. Der Champagner ist expressiv aromatisch, lebendig und doch auch
geschmeidig. 
Dieser enorm hochklassige Champagner ist limitiert und wird nur in kleinen Chargen produziert, was ihn zu einer idealen Wahl für Liebhaber
exklusiver und handwerklich hergestellter Champagner macht.



 


