GONET-MEDEVILLE, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE CUVEE THEOPHILE
GRAND CRU MILLESIME EXTRA BRUT 2009
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Der Champagner Cuvée Théophile von Gonet-Médeville verbindet zwei Grand-Cru-Lagen, die selten in derselben Flasche
zusammenfinden. Julie Médeville und ihr Mann Xavier Gonet griindeten den Betrieb in Bisseuil im Jahr 2000 und bewirtschaften seither
knapp zehn Hektar in acht Dérfern der Champagne, darunter drei Grand Crus. Xavier stammt aus einer alteingesessenen Winzerfamilie aus
Le Mesnil-sur-Oger, Julie bringt ihre Wurzeln aus dem Sauternes-Gebiet mit. Fir Théophile kombinieren sie zu etwas mehr als der Hdélfte

Chardonnay aus Le Mesnil-sur-Oger mit Pinot Noir aus Ambonnay, jede Lage zundichst getrennt ausgebaut, bevor beide zusammenfinden.

Die Kreideboden beider Lagen sorgen fur die feine Mineralitat, die den Champagner spdter tragt, in Le Mesnil-sur-Oger kiihl und straff, in
Ambonnay durch die sudliche Ausrichtung der Hénge kraftvoller. Die Grand-Cru-Lagen werden biodynamisch bewirtschaftet. Nach sanfter
Pressung reift der Grundwein in alten Holzféssern, was ihm Textur verleiht, ohne holzige Aromen aufzudréingen. Auf den biologischen
Saureabbau verzichtet Xavier bewusst, um die naturliche Frische der Trauben zu bewahren. AnschlieRend liegt die Cuvée Uber zwolf Jahre

auf der Hefe, bevor sie mit minimaler Dosage den Keller verlésst.

Im Glas zeigt sich die Cuvée in schimmerndem Goldgelb, ein Hinweis auf die lange Reifezeit. In der Nase treffen geréstete Mandeln und
Brioche auf Safran und reife tropische Frucht, wéhrend Graphit fur den mineralischen Unterbau sorgt. Am Gaumen wirkt sie cremig und
dicht, mit roten Beeren und Zitronenkonfittire, die von einer prézisen Séure getragen werden. Der Abgang bleibt lang und leicht rauchig, mit
einem Nachklang von Kreide. Théophile bleibt eine der seltensten Flaschen des Hauses, weil Xavier sie nur in Jahren abfullt, in denen beide

Lagen gleichermalen Uberzeugen.



CHAMPAGNE GONET-MEDEVILLE

harmonische & kraftvolle Spitzenchampagner aus besten Lagen

Im Glas zeigen die Champagner kiihle Frucht und eine Frische, die auch nach Jahren
nicht nachlasst. Statt der weichen, cremigen Note vieler Champagnerhduser setzt der
Betrieb auf Spannung und Klarheit. Champagne Gonet-Médeville wurde im Jahr 2000
von Julie Médeville und Xavier Gonet gegriindet und vereint zwei traditionsreiche
Weinbaufamilien aus Bordeaux und der Champagne. Xavier, tief verwurzelt in der
Champagnerherstellung, und Julie, deren Familie fiir Sauternes bekannt ist,
bewirtschaften 10 Hektar Grand-Cru-Lagen in renommierten Orten wie Le Mesnil-sur-
Oger und Ambonnay. Zwei Weinkulturen, eine eigene Handschrift.

Im Frithjahr 1996 trafen Xavier Gonet und Julie Médeville bei einer Warum champagner von Gonet-Médeville?
Verkostung in Reims aufeinander. Er stammte aus einer alten

Champagnerfamilie in Le Mesnil-sur-Oger, sie aus Preignac im Mit dem kompletten Verzicht auf den biologischen

Sauternais, wo ihre Familie seit Generationen das Chateau Gilette fiihrt. ]‘Saur;lezbbau sorg;Xawer Gone?l—bfle:ijewgifur einen )
Ein Jahr spater heirateten die beiden. Als 2000 die Weinberge der Familie ruchtbetonten Champagnerstil. In der Champagne st
Gonet aufgeteilt wurden, Gbernahm Xavier 2 Hektar erstklassiger Lagen

und griindete gemeinsam mit Julie einen eigenen Betrieb in Bisseuil.

dieses Vorgehen eher die Ausnahme als die Regel.
Dadurch behalten seine Champagner Spannung und

Heute bewirtschaften sie rund 10 Hektar in einigen der renommiertesten eine feste Saurelinie, die sie auch nach langer Reife

Orte der Region. Dazu zédhlen Le Mesnil-sur-Oger und Oger an der Céte
des Blancs, Ambonnay an der Montagne de Reims sowie Mareuil-sur-Ay,
Trépail und Bisseuil im Vallée de la Marne, wo das Haus heute seinen Sitz
hat.

Fir den Champagner ist Uberwiegend Xavier verantwortlich und geht im
Keller eigene Wege: Er verzichtet auf Chaptalisierung, biologischen
Sdureabbau, Schonung und Filtration und vinifiziert jede Parzelle einzeln.
So entstehen Champagner, die fruchtbetont und straff bleiben, statt
opulent und cremig zu wirken.

nicht verlieren. Hinzu kommt eine seltene Mischung
zweier Weinkulturen. Aus dem Sauternais bringt Julie
das Verstandnis fir lange Reifezeiten und grofle
Jahrgange mit, aus der Champagne stammt das
handwerkliche Riistzeug. Das Ergebnis sind
Champagner, die fruchtbetont und zugleich straff
bleiben, ohne in die Uppigkeit zu kippen.

Die Champagner Weinberg und Keller
Den Einstieg bildet Cuvée Tradition, ein Premier Cru auf Die wichtigste Arbeit beginnt fiir Xavier Gonet im Weinberg, wo
Chardonnay-Basis mit Anteilen von Pinot Noir und Meunier. Kein er den GrofBteil des Jahres verbringt. . Ich méchte vollreifes
Verlegenheitschampagner, sondern ein ernsthaft komponierter Lesegut”, betont Xavier, wenn er danach gefragt wird. Die
Wein mit Schliff und beweglicher Frische, der als Aperitif ebenso Ertrage halt er bewusst niedrig, die Lese erfolgt ausnahmslos
funktioniert wie als Essensbegleiter. Reinsortig aus Pinot Noir in Handarbeit. Jede Parzelle wandert einzeln in den Keller. Die
entsteht der Premier Cru Blanc de Noirs, kraftiger und wiirziger im Bewirtschaftung folgt naturnahen Prinzipien und ist nach HVE
Charakter, mit dunklerer Frucht. Mit Cuvée Rosé geht Xavier einen (Haut Valeur Environnementale) zertifiziert. Beim Pressen
ungewdhnlichen Weg, indem er auf Basis von rund zwei Dritteln kommt nur die erste Pressung (Cuvée) zum Einsatz, der
Chardonnay und einem Drittel Pinot Noir einen stillen Rotwein aus Pressmost wird nicht verwendet. Im Keller reift rund die Halfte
Ambonnay zur Farbung verwendet. So entsteht ein heller, kiihler der Weine im Edelstahltank, die andere Halfte in gebrauchten
Rosé mit feiner Frucht und klarer Kontur. Barriques. Das Holz gibt den kraftvolleren Pinots aus
Ambonnay und Bouzy mehr Tiefe, der Edelstahl bewahrt die
Bei den Lagen- und Jahrgangsweinen ist Champ d'Alouette ein Chardonnay-Lagen aus Le Mesnil in ihrer Klarheit. Beide
Blanc de Blancs von 100% Chardonnay aus Le Mesnil-sur-Oger. Ein Strange treffen sich spater in der Flasche. Das Hefelager
Champagner von zupackender Mineralik und grofBer Tiefe, der mit dauert mindestens zwei Jahre, bei den Einzellagen oft mehr als
den Jahren nur klarer wird und auch nach tiber einem Jahrzehnt 10 Jahre. Gonet-Médeville gehort zudem zu Les Artisans du
noch jugendlich wirken kann. Bouzy - Les Savelons stammt aus Champagne, einem Zusammenschluss kleiner Erzeuger,
einer einzelnen Pinot-Noir-Parzelle und zeigt eine schlanke, fast denen die Handschrift wichtiger ist als die Marke.
salzige Auspragung fiir eine Lage, die sonst als wuchtig gilt. Eine
Raritat ist La Grande Ruelle, ein Pinot Noir aus einer Winzer Xavier Gonet
Kleinstparzelle in Ambonnay. Mit den Jahren reift er zu einem ort Busseuil, Vallée de la Marne

beinahe burgundisch anmutenden Champagner heran, mit dunkler
Frucht, Wiirze und cremiger Textur. Den Schlusspunkt setzt die Weinberg naturnah
Prestige-Cuvée Théophile, in der Chardonnay aus Le Mesnil und

Keller moderne Presse, Garung mit Reinzuchthefen,
Pinot Noir aus Ambonnay die Eleganz der Cdte des Blancs mit der biologischer Saureabbau wird nicht
Tiefe der Montagne de Reims verbinden. durchgefiihrt, kaum Batonnage, Verzicht auf

Filtration und Schénung, geringe
Schwefelzugabe, Ausbau in Edelstahltanks und

Julie hat 2004 noch die Weingiter ihrer Familie in Bordeaux ”
gebrauchten Holzfassern

tibernommen. Auch diese Weine finden Sie ibrigens in unserem
Sortiment. GrofBe 10 Hektar, 80.000 Flaschen



