
GODMÉ, HUGUES & LUCILLE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU ROSÉ BRUT NATURE
GRANDS JARDINS - LE ROSÉ 

A R O M E N
Rote Kirsche
Himbeere
Rote Johannisbeere
Pink Grapefruit
Schwarzer Pfeffer
Brioche
Kreide

S T I L
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Rosé
im Holz ausgebaut
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (35%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (65%)

Jahrgänge 2020 (40%), 2019 (30%),
2018 (30%)

Weinberg Grand Cru Weinberge
in Verzy und Verzenay

Anbau biodynamisch
(Biodyvin)

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 teilweise durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 60% Reservewein
Dauer Hefelager 40 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Wine Enthusiast 93/100

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 Grands Jardins – Le Rosé ist die Rosé-Cuvée von Champagne Hugues Godmé im Grand-Cru-Dorf Verzenay an der
nördlichen Montagne de Reims. Hier ist die Familie seit dem 19. Jahrhundert verwurzelt, heute arbeitet Hugues gemeinsam mit seiner
Tochter Lucille. Die Trauben wachsen in den Grand-Cru-Weinbergen von Verzy und Verzenay, überwiegend Pinot Noir, ergänzt durch
Chardonnay. Farbe und einen Teil seines Charakters bezieht der Rosé aus einem kleinen Anteil roten Stillweins.

Im Weinberg arbeitet der Betrieb seit 2006 biodynamisch, zertifiziert nach Ecocert und Biodyvin. Die Reben stehen auf kalkhaltigen Böden
über tiefer Kreide, wie sie für diesen nördlichen Teil der Montagne de Reims typisch sind und den Champagnern Frische und Spannung
verleihen. Im Keller vergärt der Most spontan, ein Teil in gebrauchten Holzfässern, der Rest in kleinen Tanks. Die einzelnen Lagen werden
getrennt ausgebaut. Der biologische Säureabbau läuft natürlich ohne Eingriff, ganz nach Jahrgang. Dosiert wird nicht, nach dem
Degorgieren bleibt der Champagner ohne jede Zuckerzugabe.

In der Nase dominieren rote Früchte, Kirsche und Himbeere, dazu ein Hauch Blutorange und eine feine würzige Note. Am Gaumen wirkt er
dicht und umhüllend, getragen von einer feinen Perlage und einer geradlinigen, fast straffen Frische. Die Textur ist zart und präzise, der
Ausbau im Holz gibt ihm Tiefe, ohne die Frucht zu überdecken. Der Abgang bleibt trocken und klar. Ein Rosé mit Substanz und Reifepotenzial,
der die Vinosität des Pinot Noir mit der Strenge eines kompromisslos trockenen Stils verbindet.




