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

A R O M E N
Grapefruit
Erdbeere
Schwarze Johannissbeere
Himbeere
Aprikose
Brioche
Haselnuss
Kreide

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

Mit dem Champagner Les Copins 50/50 liefert Champagne Pierre Deville eine Cuvée zu gleichen Teilen aus Chardonnay und Pinot Noir von
alten Reben in Verzy, einer der Grand-Cru-Gemeinden der Montagne de Reims. Der Name verweist auf die beiden reinsortigen Schwester-
Cuvées Copin Chardonnay und Copin Pinot Noir, die hier vereint werden. Die Einzellagen reichen in ihren Pflanzjahren bis 1963 zurück, weitere
kamen in den 1970er- und 80er-Jahren dazu, was den Stil deutlich prägt. Hinter dem kleinen Familiengut von rund fünf Hektar steht heute
Alban Corbeaux, vierte Generation, der den Betrieb seit 2016 mit eigener Handschrift führt.

Verzy liegt auf der nordöstlichen Seite der Montagne de Reims: kühles Klima, kreidegeprägter Boden. Im Weinberg arbeitet Alban biologisch
und mit biodynamischen Impulsen, im Keller geht es minimalistisch zu. Die Trauben vergären spontan mit den eigenen Hefen, die der
Winzer wenige Tage vor der Lese aus den ersten Trauben heranzieht. Die Grundweine reifen in gebrauchten Barriquefässern, der
biologische Säureabbau läuft natürlich ab. Filtration und Schönung entfallen, Schwefel wird nur in kleinsten Mengen eingesetzt.
Anschließend reift der Champagner rund drei Jahre auf der Hefe, die Dosage am Ende bleibt minimal.

In der Nase wirkt der Champagner warm und einladend, mit feinen Zitrusnoten und einer dezenten Würze. Am Gaumen tritt zuerst der
Chardonnay deutlich hervor, klar und straff, dann legt der Pinot Noir nach mit dunkler Beerenfrucht und kraftvollem Druck. Der Holzausbau
gibt Volumen und Tiefe, ohne sich aufzudrängen. Eine kühle, präzise Säure trägt das Ganze, die Mousse bleibt fein, der Abgang lang und
weinig. Ein Champagner mit klarem Charakter und gutem Reifepotenzial, der das Terroir von Verzy ohne Umwege ins Glas bringt.



 


