
GODMÉ, HUGUES & LUCILLE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU MILLÉSIME BRUT NATURE
2013

A R O M E N

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

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut
ohne biolog. Säureabbau
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (60%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (40%)

Jahrgänge 2013
Anbau biodynamisch (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 nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine keine Reserveweine
Dauer Hefelager 116 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 4/5

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

Der Champagner Millésime 2013 von Champagne Hugues Godmé besteht zu 60% aus Pinot Noir und 40% Chardonnay aus den Orten Verzy
und Verzenay. 40% der Weine werden in gebrauchten Barriquefässern ausgebaut. Der biologische Säureabbau wird komplett unterbunden.
Nach fast 10 Jahren wird der Champagner ohne die Zugabe einer zuckerhaltigen Dosage fertiggestellt. Noch immer ist der Millésime aus
dem großen Jahr 2013 sehr jugendlich. Er ist sehr druckvoll und elegant und hat noch weitere fünf bis zehn Jahre Entwicklungspotential vor
sich.




