
RIVIÈRE, LOUISON, CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
CRAMANT 2022

A R O M E N
Zitrone
Limette
Grüner Apfel
Weiße Blüten
Kreide
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
Weinberg Weinberge in Cramant
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 Edelstahltank
Dauer Hefelager 33 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025
Jahresproduktion 2.883 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

Im Herzen der Côte des Blancs, im Grand-Cru-Dorf Cramant, entsteht der Champagner Cramant Grand Cru, ein reinsortiger Blanc de
Blancs aus Chardonnay. Dahinter steht Louison Rivière, in fünfter Generation die erste Frau, welche die Familienweinberge bewirtschaftet.
Von ihrem Vater Franck bekommt sie die knapp zwei Hektar Rebfläche nach und nach übertragen, alle ausschließlich mit Chardonnay
bestockt. Als Récoltante-Manipulante verarbeitet sie selbst die eigenen Trauben und bringt über ein eigenes Siebdruck-Atelier in Cramant
zugleich eine künstlerische Handschrift in den Betrieb.

Cramant liegt auf mächtiger Kreide, die unter einer dünnen Erdauflage bis in die Tiefe reicht. Louison stellt die Weinberge auf biologischen
Anbau um, verzichtet auf Herbizide und hält die Eingriffe so gering wie möglich. Ihre Kellerarbeit richtet sie Jahr für Jahr nach dem
Witterungsverlauf aus. Der Champagner reift im emaillierten Stahltank statt im Holz, was die klare Chardonnay-Frucht bewahrt. Der
biologische Säureabbau läuft vollständig durch und nimmt der Säure die Schärfe, ohne die Frische zu verdecken.

In der Nase Zitrone und Limette, dazu grüner Apfel und ein Hauch weißer Blüten, unterlegt von feuchter Kreide. Am Gaumen setzt eine feine,
energische Perlage an und trägt den Wein straff und salzig über die Zunge. Die Säure bleibt wach, der Champagner hat Schmelz, ohne die
herb-trockene, geradlinige Machart zu bremsen. So kommt der mineralische Cramant-Stil unverfälscht zur Geltung. Der Nachhall bleibt
schlank, kreidig-salzig, mit Zitruszeste, die lange nachklingt.




