
GONET-MÉDEVILLE, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU MILLÉSIME EXTRA BRUT
CUVÉE THÉOPHILE 2009

A R O M E N
Grapefruit
Orangenschale
Apfelschale
Kandierte Früchte
Brioche
Kreide
Kaffeebohne
Pilze

S T I L
viel Brioche
charakterreich
herrlich gereift
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
für Fortgeschrittene
viel Brioche

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

W E I N B A U

Rebsorten
Chardonnay (60%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (60%)

Jahrgänge 2009

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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 154 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 97/100

Parker Wine Advocate

91/100 (The 2006 Cuvée
Théophile Grand Cru
Extra Brut blends 60%
Chardonnay (from Les
Champs d'Alouette in
Mesnil-sur-Oger) and
40% Pinot Noir (Ls
Grande Rouelle in
Ambonnay). Vinified in
used barriques, this
wine offers an intense
and vinous bouquet of
ripe fruits and pure
chalk. Full-bodied and
intense on the palate,
this is a very elegant
and expressive
Champagne with a firm
structure and a long,
complex finish. It's lean
and rich at the same
time, and probably
needs a bit of time. It
was disgorged in July
2015 with two grams of
dosage per liter.

Published: Jun 30, 2016
by Stephan Reinhardt)

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


