
GONET-MÉDEVILLE, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU MILLESIME BLANC DE NOIRS
EXTRA BRUT
- LA GRANDE RUELLE, AMBONNAY 2008

A R O M E N

S T I L
viel Brioche
herrlich gereift
finessenreich
energiegeladen
körperreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
Blanc de Noirs
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
Jahrgangschampagner
Einzellage
viel Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2036
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2008
Weinberg Einzellage La Grande

Ruelle in Ambonnay

Anbau
Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe

Ausbau
ausgedehntes
Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 171 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 98/100

Parker Wine Advocate

94/100 (Disgorged in
July 2018 with only two
grams per liter dosage,
Gonet-Medeville's 2006
Extra Brut Grand Cru
Grande Ruelle is
showing very well,
offering up a sun-
kissed bouquet of ripe
yellow orchard fruit,
honeycomb, dried
orange and
gingerbread. On the
palate, it's full-bodied,
broad and fleshy, with
a rich core of fruit,
succulent acids and a
long, nicely defined
finish. Reflecting the
gourmand, generous
vintage, this is a vinous,
gastronomic
Champagne that works
well at table. It's
produced from a 0.2-
hectare plot in
Ambonnay lieu-dit La
Grande Ruelle and
vinified in barrels.
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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


