BRUNOT, GUY, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE PREMIER CRU BRUT
GRANDE RESERVE - MAGNUM
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4. Platz beim Champagner Test der SUddeutschen Zeitung vom 2212.2023 — zum Artikel der SZ

Im Premier-Cru-Dorf Dizy nahe Epernay entsteht der Champagner Grande Réserve, die klassische Hauscuvée von Guy Brunot. Der kleine
Familienbetrieb im Vallée de la Marne wird heute in dritter Generation von Nathalie Brunot und inrem Mann Achim Wolfle gefahrt, der
ursprunglich von der Schwaébischen Alb stammt. Einst machte die Familie aus einem bduerlichen Hof ein Weingut, das eigene Trauben

anbaut, keltert und vermarktet. In die Cuvée flieken alle drei Champagner-Rebsorten, so wie sie in den Lagen rund um Dizy wachsen.

Die Weinberge liegen auf Premier-Cru-Hangen um Dizy und im benachbarten Hautvillers. Nathalie und Achim bewirtschaften ihre Lagen
nachhaltig, inzwischen auch entsprechend zertifiziert. Nach der traditionellen Flaschengérung reift der Champagner rund zwei Jahre auf
der Hefe, was ihm Tiefe und eine feine Cremigkeit gibt. Seinen runden, zugdnglichen Charakter verdankt er vor allem einem hohen Anteil an

Reserveweinen, die ihm Reife und Konstanz mitgeben. Die Dosage bleibt im trockenen Brut-Bereich und hdélt Schmelz und Frische in Balance.

In der Nase zeigt sich Grande Réserve reif und offen, mit Noten von gekochtem Obst, reifem gelbem Apfel, Grapefruit, Honig und
getoastetem Brot, dazu ein Hauch Trockenfrichte. Am Gaumen setzt sie rund und weich an, getragen von frischer Saure und einer
cremigen Textur, die den hohen Reifegrad widerspiegelt. Kraftvoll und zugénglich zugleich, klingt sie lang aus, begleitet von einer feinen,

leicht herben Note. Ein unkomplizierter, ehrlicher Champagner, der fUr den Einstieg in echten Premier-Cru-Charakter steht.


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

CHAMPAGNE GUY BRUNOT

preiswerte und zugangliche Premier-Cru-Champagner

Die Champagner aus Dizy schmecken nach dem, was ihre Lagen hergeben: voll, reif,
mit runder Textur und Frucht, die sich nicht in den Vordergrund dréngt. Hinter
Champagne Guy Brunot stehen Nathalie Brunot und ihr Mann Achim Wélfle aus
Kempten im Allgau, die aus den Berufsfeldern Controlling und Personalberatung den
Quereinstieg gewagt und die Winzerausbildung nachgeholt haben. Bei Sortiment und
der Etikettengestaltung bleiben sie der familidren Tradition treu und bewirtschaften
die 4,5 Hektar Premier-Cru-Flache mit viel Herz und Respekt fiir die Natur.

Als Yves Brunot in den 1950er Jahren begann, seine Land- und
Viehwirtschaft in Dizy schrittweise auf Weinbau umzustellen, lieferten

Landwirte ihre Trauben Ublicherweise an die gro3en Hauser der Region.

Die Produktion unter eigenem Namen war alles andere als
selbstverstandlich. Trotzdem wagte Yves genau diesen Schritt und
begann in den 1960er Jahren mit der Herstellung. Als er 1970 friih
verstarb, fihrten Frau Lucienne und Sohn Guy das Werk weiter. 1979
Ubernahm Guy mit seiner Frau Bernadette die Leitung. In den folgenden
drei Jahrzehnten wuchs der Betrieb auf gut 4 Hektar Premier-Cru-
Rebflache, der Keller wurde erweitert, die Prozesse modernisiert.

Als Guy 2004 unerwartet starb, stand Bernadette zundchst allein an der
Spitze. Tochter Nathalie entschied sich, den Betrieb nicht aufzugeben,
und ihr Mann Achim Wolfle, den sie beim Studium in Kempten im Allgdu
kennengelernt hatte, machte den Schritt mit. Beide kamen aus anderen
Berufsfeldern und holten die Winzerausbildung nach. Seit 2010 fiihrt
Nathalie den Betrieb offiziell, seit 2020 nach HVE zertifiziert.

Die Champagner

Grande Réserve Brut bildet das stilistische Herzstlick des Hauses.
Alle drei Champagner-Rebsorten flieBen zu ungefahr gleichen
Anteilen in die Assemblage ein. Die Trauben stammen aus den
Premier-Cru-Lagen von Dizy, Hautvillers und Champillon, erganzt
durch etwa ein Viertel Reservewein aus zuriickliegenden
Jahrgdngen. Grande Réserve Brut Nature baut auf derselben
Assemblage auf, zeigt aber einen anderen Charakter: Die Textur
wirkt straffer, das Fruchtbild klarer, die Saure tritt direkter hervor.
Wer das Vallée de la Marne in seiner ungeschminkteren Form
kennenlernen mochte, ist hier besser aufgehoben als beim Brut.

Rosé entsteht bei Guy Brunot auf klassischem Weg: Nathalie und
Achim verschneiden den WeiBwein mit einem Teil hauseigenen
Rotweins. Das Ergebnis ist kein gefalliges Fruchtbild, sondern ein
strukturierter Champagner mit roter Beerenfrucht und dem Kaérper,
den die Pinot-Noir-dominierten Lagen des Grande Vallée mitgeben.

Winzer Achim Walfle

Ort Dizy, Vallée de la Marne
Weinberg naturnah

Keller moderne Presse, Verwendung von

Reinzuchthefen, biologischer Sdureabbau wird
durchgefiihrt, geringe Schwefelzugabe, Ausbau
liberwiegend in Edelstahl, aber auch in
gebrauchten kleinen & groen Barriquefasssern

Grofe 4,5 Hektar, 25.000 Flaschen

Warum Champagner von Guy Brunot?

Nathalie und Achim waren die ersten Winzer, deren
Champagner wir ins Sortiment aufgenommen haben.
Das hat mit den Weinen zu tun, aber auch mit den
Menschen dahinter. Zwei Quereinsteiger, die eine
Winzerausbildung nachholen und einen Familienbetrieb
mit echter Uberzeugung weiterfiihren, verdienen einen
Stammplatz.

Die Champagner sind zuganglich und harmonisch, ohne
flach zu sein. Was man herausschmeckt, ist die
Sorgfalt, mit der Nathalie und Achim von Anfang an
dabei waren. Dizy ist kein Ort, iber den Weinmagazine
viele Worte verlieren. Was zahlt, sind die eigenen Lagen
und die Entschlossenheit, alles selbst zu machen.

Weinberg und Keller

Die 4,5 Hektar verteilen sich auf flinf Gemeinden, Dizy macht
mit rund der Halfte den gréfBten Anteil aus, Hautvillers
steuert knapp ein Drittel bei. Alle Parzellen tragen die
Premier-Cru-Klassifikation, aber die Boden sind nicht alle
gleich. Die Weinberge liegen auf der rechten Marne-Seite,
mit slid- bis slidostlicher Ausrichtung und kalkhaltigem
Untergrund. Das begiinstigt eine vollstandige Ausreifung, vor
allem bei Pinot Noir und Meunier, weshalb die Brunot-Weine
voller und reifer sind, ohne schwer zu wirken. Die
Zertifizierungen HVE und Viticulture Durable en Champagne
beinhalten den reduzierten Einsatz synthetischer
Pflanzenschutzmittel und eine gezielte Pflege der
Biodiversitat zwischen den Rebzeilen.

Im Keller arbeiten Nathalie und Achim mit einer
pneumatischen Presse und temperierten Edelstahltanks. Die
Grundweine reifen getrennt nach Rebsorte und Parzelle.
Reserveweine aus mehreren Jahrgéngen bilden bei der
Grande Réserve einen zentralen Teil und geben ihr
stilistische Konstanz. Manche Flaschen werden noch von
Hand geriittelt und degorgiert, was in dieser Groenordnung
ein Zeichen echter Uberzeugung statt Effekthascherei aus
Marketing-Griinden ist.



