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

A R O M E N
Zitrone
Pink Grapefruit
Reife Birne
Apfelschale
Getrocknete Aprikose
Ingwer
Brioche
Brotrinde
Haselnuss

S T I L
feine Holznote
energiegeladen

T Y P
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2020 (45%), 2019 (35%),

2018 (20%)
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 55% aus den beiden

Vorjahren
Dauer Hefelager 45 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2025
Jahresproduktion 2.021 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
Winespectator 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

In fünfter Generation führt Hugues Godmé den Familienbetrieb in Verzenay an der Montagne de Reims, und der Champagner Grands
Jardins – Le Blanc de Noirs bringt genau diese Herkunft ins Glas. Er entsteht ausschließlich aus Pinot Noir aus den Grand-Cru-Weinbergen
Verzenay und Verzy und verbindet den jüngsten Jahrgang mit Reserveweinen der beiden Vorjahre. Über vier Jahrzehnte hat Hugues das
handwerkliche Können geprägt und den Betrieb 2006 konsequent auf biologische und biodynamische Arbeit umgestellt. Heute steht ihm
seine Tochter Lucille zur Seite, die für die Kontinuität des Godmé-Stils sorgt.

Verzenay und Verzy gehören zu den nördlich gelegenen Grand-Cru-Dörfern der Montagne de Reims, wo die Reben auf kühlem
Kreideuntergrund stehen. Dieser Boden gibt dem Pinot Noir Halt und eine klare, mineralische Frische, die den kräftigen Charakter der
Rebsorte ausbalanciert. Im Weinberg arbeitet das Weingut biologisch und biodynamisch, mit Blick auf lebendige Böden und gesunde
Reben. Ein guter Teil der Grundweine reift im Holzfass, was dem Champagner Struktur und cremige Textur verleiht. Eine Dosage gibt es nicht,
der Ausbau erfolgt als Brut Nature, und die Flaschen reifen lange auf der Hefe.

In der Nase zeigt sich reife Birne neben getrocknetem Apfel und einem Hauch eingekochter Aprikose, dazu Brioche, etwas Ingwer und ein
feiner, gerösteter Ton. Am Gaumen wirkt der Blanc de Noirs straff und konzentriert, mit Aromen von getrockneter Birne, Zitrus und frisch
gebackenem Brot. Eine fein ziselierte Säure trägt den Wein, die Mousse bleibt zart und anhaltend. Der Abgang fällt sehr trocken aus und
klingt mit einer kreidigen, mineralischen Note nach. Ein dichter, eigenständiger Champagner, der die ganze Kraft des Pinot Noir aus
Verzenay einfängt.




