
BRUNOT, GUY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE PREMIER CRU BRUT
GRANDE RÉSERVE - 4. PLATZ SZ-MAGAZIN-
CHAMPAGNER-TEST

A R O M E N
Grapefruit
Gelber Apfel
Aprikose
Honig
Getrocknete Aprikose
Getoastetes Brot
Brioche
Stein

S T I L
zugänglich
leichte Süsse
leicht

T Y P
zum Aperitif
für Einsteiger

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2029
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 2023 und 2019 bis 2021
(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 2019 bis
2023

Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 6 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2026

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

4. Platz beim Champagner Test der Süddeutschen Zeitung vom 22.12.2023 – zum Artikel der SZ

Im Premier-Cru-Dorf Dizy nahe Épernay entsteht der Champagner Grande Réserve, die klassische Hauscuvée von Guy Brunot. Der kleine
Familienbetrieb im Vallée de la Marne wird heute in dritter Generation von Nathalie Brunot und ihrem Mann Achim Wölfle geführt, der
ursprünglich von der Schwäbischen Alb stammt. Einst machte die Familie aus einem bäuerlichen Hof ein Weingut, das eigene Trauben
anbaut, keltert und vermarktet. In die Cuvée fließen alle drei Champagner-Rebsorten, so wie sie in den Lagen rund um Dizy wachsen.

Die Weinberge liegen auf Premier-Cru-Hängen um Dizy und im benachbarten Hautvillers. Nathalie und Achim bewirtschaften ihre Lagen
nachhaltig, inzwischen auch entsprechend zertifiziert. Nach der traditionellen Flaschengärung reift der Champagner rund zwei Jahre auf
der Hefe, was ihm Tiefe und eine feine Cremigkeit gibt. Seinen runden, zugänglichen Charakter verdankt er vor allem einem hohen Anteil an
Reserveweinen, die ihm Reife und Konstanz mitgeben. Die Dosage bleibt im trockenen Brut-Bereich und hält Schmelz und Frische in Balance.

In der Nase zeigt sich Grande Réserve reif und offen, mit Noten von gekochtem Obst, reifem gelbem Apfel, Grapefruit, Honig und
getoastetem Brot, dazu ein Hauch Trockenfrüchte. Am Gaumen setzt sie rund und weich an, getragen von frischer Säure und einer
cremigen Textur, die den hohen Reifegrad widerspiegelt. Kraftvoll und zugänglich zugleich, klingt sie lang aus, begleitet von einer feinen,
leicht herben Note. Ein unkomplizierter, ehrlicher Champagner, der für den Einstieg in echten Premier-Cru-Charakter steht.

https://sz-magazin.sueddeutsche.de/gut-getestet/champagner-unter-30-euro-sz-magazin-test-93374



