
BRUNOT, GUY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE PREMIERE CRU BRUT NATURE
GRANDE RÉSERVE

A R O M E N
Grapefruit
Aprikose
Honig
Haselnuss
Roter Apfel
Stein
Brioche

S T I L
leicht

T Y P
zum Aperitif
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (40%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (30%)

Jahrgänge 2021 und 2020 bis 2014
(25%)

Weinberg Weinberge in Dizy,
Hautvillers und
Champillon

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 25% aus Reserve

Perpetual von 2014 bis
2019

Dauer Hefelager 27 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 88/100

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

Grand Réserve brut nature von Brunot ist ein runder und weicher Champagner, der trotz des Verzichts auf die Zugabe von Zucker bei der
Dosage sehr zugänglich und harmonisch ist. Er besteht zu etwa gleichen Teilen aus den drei klassischen Rebsorten Chardonnay, Meunier
und Pinot Noir. Die Trauben kommen alle aus Weinbergen rund um Dizy. Der Ausbau erfolgt in Edelstahltanks. Ein Viertel des Champagners
besteht aus Reserveweinen aus einer Reserve Pertetual. Durch diese reiferen Weine erhält der Champagner eine höhere Komplexität und
Tiefe. 

 



 


