
RIVIÈRE, LOUISON, CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS BRUT
NATURE
CHOUILLY ASSEMBLAGE

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Aprikose
Weiße Blüten
Grüner Apfel
Kieselstein
Brioche

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Blanc de Blancs
Ohne Jahrgang
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2035
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2022 und 2023
Weinberg Weinberge in Chouilly
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung großes gebrauchtes

Holzfass
Dauer Hefelager 22 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2026
Jahresproduktion 2.467 Flaschen

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 Chouilly Grand Cru von Louison Rivière kommt aus der gleichnamigen Grand-Cru-Gemeinde im Norden der Côte des
Blancs, nahe Épernay. Louison ist die fünfte Generation der Winzerfamilie Rivière in Cramant und die erste Frau, welche die Reben des
Hauses selbst vinifiziert. Gekeltert wird reinsortig aus Chardonnay, ausschließlich aus Weinbergen in Chouilly. Ihre Weine beschreibt sie als
Ergebnis von Experimenten, die sie am Wetterverlauf des jeweiligen Jahrgangs ausrichtet. Das Etikett trägt ein Ölgemälde der Künstlerin
Louise Luc Kheloui mit dem Titel „Amaryllis“.

Die Reben stehen auf dem kreidigen Untergrund, der die Grand-Cru-Lagen der Côte des Blancs prägt. Chouilly bringt dabei eine etwas
rundere, weniger schroffe Art hervor als die südlicheren Crus. Louison arbeitet naturnah, hält die Eingriffe im Weinberg wie im Keller gering
und stellt gerade auf biologischen Anbau um. Der Ausbau läuft teils im emaillierten Edelstahltank, teils im Holzfass, was dem Champagner
Struktur und etwas Breite mitgibt. Ein biologischer Säureabbau nimmt der Säure die Schärfe. Abgefüllt wird er ohne Dosage und ungefiltert,
in seiner puristischsten Form.

In der Nase wirkt der Blanc de Blancs frisch und klar, mit Zitrone, weißen Blüten und einem Hauch grünem Apfel, dazu etwas gelbes Kernobst
aus dem wärmeren der beiden Jahrgänge. Am Gaumen trifft die knochentrockene Machart auf eine sanfte Cremigkeit aus Säureabbau
und Fassausbau. Die Perlage fällt fein aus, darunter liegt eine salzig-kreidige Ader, die den Wein straff hält. Trotz der Jugend zeigt er schon
Trinkfluss und dürfte mit etwas Flaschenreife noch an Schmelz gewinnen. Der Abgang bleibt lang und klar, mit einem letzten Zug
Zitrusschale.




