GONET-MEDEVILLE, VALLEE DE LA MARNE

CHAMPAGNE GRAND CRU MILLESIME BLANC DE NOIRS

EXTRA BRUT

- LA GRANDE RUELLE, AMBONNAY 2008

GESCHMACK

SuBe gering @ hoch
Sdure gering ©® ® ® @ hoch
Kérper schlank ©® ® @ @ voll
Reife jugendlich © ® @ ® voll gereift
Intensitat verhalten © ®© ® ® ®  gusgeprdagt
Mineralitat gering ©® ®© ® € 8 hoch
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz
Komplexitat gering ©® ®© ® € ® hoch
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang
AROMEN TYP

Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
STIL Blanc de Noirs

viel Brioche
herrlich gereift
finessenreich
energiegeladen
kérperreich

im Holz ausgebaut

fur Fortgeschrittene
Jahrgangschampagner
Einzellage

viel Brioche

LAGERN & SERVIEREN
2024 bis 2036

10 bis 12°C

bis zu einer halben Stunde
dekantieren

WeiBwein-, groRes Champagner-

oder Universalglas

D

CHAMPAGNE

sy

WEINBAU
Rebsorten
Jahrgénge
Weinberg

Anbau

WEINBEREITUNG
Gérung

Ausbau

Biolog. Séiureabbau
Lagerung

Reserveweine
Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert

BEWERTUNG
einfach geniessen

O

Pinot Noir /
Spatburgunder (100%)
2008

Einzellage La Grande
Ruelle in Ambonnay
Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

Reinzuchthefe
ausgedehntes
Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schénung
durchgefuhrt
teils gebrauchtes
Barriquefass

kein Reservewein
171 Monate

1 Gramm /[ Liter
Juli 2023

98/100

94/100 (Disgorged in
July 2018 with only two
grams per liter dosage,
Gonet-Medeville's 2006
Extra Brut Grand Cru



