
GODMÉ, HUGUES & LUCILLE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU MILLÉSIME BLANC DE
NOIRS
LES CHAMPS SAINT MARTIN 2014

A R O M E N
Himbeere
Roter Apfel
Grapefruit
Zitrone
Honig
Mandel
Brioche
Kalkstein

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
Einzellage
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
ohne biolog. Säureabbau

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

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2014
Weinberg Einzellage Les Champs

Saint Martin in
Vezernay

Alter der Reben 1986 gepflanzt
Anbau biodynamisch (nicht

zertifiziert)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 108 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert September 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100

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

Mit Les Champs Saint Martin bleibt Hugues Godmé ganz bei sich: ein reinsortiger Vintage Blanc de Noirs aus Pinot Noir, gewachsen in einer
einzigen Lage am Fuß des Hangs von Verzenay, einer Grand-Cru-Gemeinde der Montagne de Reims. Die Reben stehen dort seit Mitte der
1980er, alt genug für Tiefe und Konzentration. Godmé führt das Weingut in fünfter Generation und bewirtschaftet viele kleine Lagen über
mehrere Orte im Norden der Region, jede für sich ausgebaut. Für Hugues entscheidet sich die Qualität ohnehin im Weinberg, lange vor dem
Keller.

Die Lage liegt mittig am sanft geneigten Hang mit nordöstlicher Ausrichtung. Unter einer dünnen, hellen Lehmdecke folgt reine Kreide, die
den Weinen aus Verzenay ihren Zug und ihre Mineralität gibt. Gearbeitet wird biodynamisch und biologisch, mit tief wurzelnden Reben.
Gekeltert wird allein die Coeur de la Cuvée, das Herzstück der Pressung, vergoren mit den eigenen Hefen und vollständig im Holzfass, wo
der Champagner über acht Jahre auf der Hefe reift. Geschönt und filtriert wird nicht, der Schwefeleinsatz bleibt sparsam, eine Dosage
bleibt aus.

In der Nase wirkt er konzentriert und klar, mit Apfel und kristallklarer Zitrusfrucht, einer salzigen Spur und mit zunehmender Reife Anklängen
von Honig und Mandel, die eine herbe, fast würzige Tiefe geben. Am Gaumen führt eine straffe, lebendige Säure, getragen von kreidig-
salziger Mineralität und der weinartigen Statur, für die Pinot Noir aus Verzenay steht. Das wirkt präzise und nervig zugleich, mit Druck und
langem Nachhall. Ein Blanc de Noirs mit Kante, der zeigt, wie tiefgründig die Montagne de Reims sein kann.




