
GODMÉ, HUGUES & LUCILLE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU BRUT
LA RÉSERVE 

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Himbeere
Roter Apfel
Gruene Birne
Weiße Blüten
Kreide
Gebäck
Brioche

S T I L

T Y P
zum Aperitif
im Holz ausgebaut
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2029
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (33%)

Meunier (33%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (34%)

Jahrgänge 2019 (50%), 2018 (25%),
2017 (15%), 2015 (10%)

Anbau biodynamisch
(Biodyvin)

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 teilweise durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 50% aus den zwei

vorhergehenden
Jahren

Dauer Hefelager 32 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 89/100
Eichelmann 3/5
Winespectator 91/100

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 La Réserve zeigt das Weingut Hugues Godmé, was die nördliche Montagne de Reims kann. Rund vierzig kleine Lagen
in Verzenay, Verzy, Villers-Marmery und Ville-Dommange bilden die Grundlage, verteilt über den Grand- und Premier-Cru-Gürtel rund um
das Heimatdorf Verzenay. In die Cuvée fließen die drei klassischen Rebsorten der Champagne zu gleichen Teilen ein, Chardonnay, Pinot Noir
und Meunier. Damit der Stil über die Jahre stabil bleibt, arbeitet Hugues großzügig mit Reserveweinen aus mehreren Lesen, oft aus vier oder
fünf verschiedenen Jahren.

Die Basis bilden die kreidigen Böden rund um Verzenay, jener kühle Untergrund, der den Weinen Spannung und Zug verleiht. Verzenay selbst
ist für seine eher nordseitige Ausrichtung bekannt, was die Frische zusätzlich betont. Seit 2006 arbeitet das Weingut konsequent biologisch
und biodynamisch. Ein Teil der Cuvée vergärt im Holzfass, der Rest im Edelstahltank, und der biologische Säureabbau findet nur teilweise
statt. So bleibt Substanz erhalten, ohne dass die Frische verloren geht. Knapp dosiert als Extra Brut, kommt La Réserve ohne Filtration auf die
Flasche.

In der Nase wirkt der Champagner klar und fruchtbetont, mit Apfel und etwas Birne, einem Hauch Zitrusnoten, roten Beeren und einer
dezenten floralen Note. Dahinter deutet sich Gebäck an, ein Anklang von Brioche, der aus Holz und Hefelager stammt. Am Gaumen zeigt er
sich rund und zugleich fein, getragen von einer lebendigen Säure und einer kreidigen Mineralität, die für Zug und Länge sorgt. Ein ehrlicher
Champagner, der die kühle Handschrift Verzenays gut einfängt, ohne sich aufzuspielen.




