
DEVILLE, PIERRE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
COPIN CHARDONNAY 2020

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Gelber Apfel
Reife Birne
Kandierte Früchte
Weiße Blüten
Brioche
Kreide

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
körperreich

T Y P
Blanc de Blancs
im Holz ausgebaut
Einzellage
für Fortgeschrittene

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2020
Weinberg Einzellangen in Verzy:

Les Epinettes und Les
Alouettes

Alter der Reben 1970 bis 1990 gepflanzt
Anbau biologisch (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 durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 32 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Februare 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Jeb Dunnuck 91/100

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 Copin Chardonnay von Pierre Deville stammt aus der Grand-Cru-Gemeinde Verzy an der östlichen Montagne de Reims,
ein Blanc de Blancs aus den alten Weinbergen Les Epinettes und Les Alouettes, deren Reben seit rund fünfzig Jahren tief im kreidigen
Untergrund wurzeln. Die Familie bewirtschaftet ihre Weinberge in Verzy mittlerweile in vierter Generation. Den Namen trägt der Betrieb nach
dem Urgroßvater von Alban Corbeaux, der 2016 zurückkam und seitdem das Weingut prägt. Mit gerade einmal fünf Hektar arbeitet Alban
nah an den Reben und mit klarer Vorstellung davon, wohin der Stil des Hauses gehen soll.

In Verzy fallen die Hänge nach Osten ab, gelegentlich auch nach Norden, was den Trauben mehr Frische und weniger Wucht beschert als
die südseitigen Lagen der Côte des Bar. Die Kalkböden bewirtschaftet Alban seit seinem Antritt biologisch und biodynamisch. Im Keller
arbeitet er bewusst zurückhaltend: spontane Vergärung mit den eigenen Hefen, Ausbau im Holzfass, anschließend zweite Gärung auf der
Flasche und durchschnittlich drei Jahre Hefelager, das dem Champagner Tiefe und Cremigkeit verleiht. Beim Dégorgement fällt die Dosage
bewusst knapp aus, damit Frucht und Mineralität ungeschminkt zur Geltung kommen.

In der Nase mischen sich gelbe Frucht von Birne und reifem Apfel mit floralen Anklängen, dazu eine feine Note von Brioche, die das lange
Hefelager verrät, und dahinter ein Hauch Zitrusschale. Am Gaumen zeigt sich der Copin Chardonnay strukturiert und seidig zugleich, mit
lebendiger Säure, festem Druck und kreidig-mineralischem Zug bis in den langen Nachhall. Der Holzausbau verleiht zusätzlich Cremigkeit
und Tiefe, ohne das Profil zu beschweren. Ein Blanc de Blancs, der seine Herkunft aus Verzy zur Schau trägt und beweist, dass die Montagne
de Reims auch großen Chardonnay kann.



 


