
EYMANN, PFALZ
RÉSERVE CUVÉE NO. 519 EXTRA BRUT
SEKT - TRADITIONELLE FLASCHENGÄRUNG 

A R O M E N
Zitrone
Gelber Apfel
Reife Birne
Rote Kirsche
Heu
Kräuter
Kalkstein
Brioche
Kandierte Früchte

S T I L
charakterreich
leicht
trocken

T Y P

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2029
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (35%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (65%)

Jahrgänge 2018 (70%)
Anbau biodynamisch

(Demeter)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine Reserveweine (30%)
Dauer Hefelager 70 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter

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

Réserve extra brut heißt die Linie, die das Spitzensegment im Sektprogramm des Weinguts Eymann in Gönnheim bildet. Die Trauben
stammen aus Weinbergen, welche die Pfälzer Familie eigens für die Schaumweinproduktion angelegt hat. Die Cuvée verbindet größtenteils
Spätburgunder, ergänzt um einen kleineren Anteil Chardonnay. Statt eines Jahrgangs trägt jede Abfüllung eine fortlaufende Nummer, denn
reife Reserveweine aus dem hauseigenen Solera-System seit 2015 fließen mit ein. Vincent Eymann übernahm den Betrieb bereits mit 23
Jahren und vertieft seither konsequent den biodynamischen Kurs, den sein Vater in den Achtzigerjahren einschlug. Sein Handwerk lernte
Vincent in Geisenheim, ergänzt um ein Praktikum bei Sekt-Koryphäe Volker Raumland.

Die Lagen rund um Gönnheim sind von Löss und Kalk geprägt, ein Terroir, auf dem der Betrieb seit Jahren nach Demeter-Richtlinien
biodynamisch wirtschaftet. Nach der Handlese und schonenden Ganztraubenpressung vergären die Grundweine spontan in kleinen
Holzfässern und durchlaufen den biologischen Säureabbau, ehe sie vor der Tirage im Folgejahr eine Weile auf der Hefe liegen. Nach der
zweiten Gärung reift der Sekt rund sechs Jahre auf der Hefe, deutlich über das für Winzersekt übliche Maß hinaus. Reinzuchthefen,
önologische Zusätze und Filtration bleiben dabei außen vor, die Dosage fällt minimal aus.

In der Nase zeigen sich getrocknete Birne, gesalzene Nüsse und ein Hauch Fino Sherry. Am Gaumen wirkt der Sekt dunkel und würzig,
getragen von einer lebendigen Säure. Dazu kommen Noten von nassem Stein, getrockneter Kirsche, Kräutern und kandierter Zitrusschale.
Das lange Hefelager schenkt der Perlage feine Cremigkeit, ohne die Frische zu bremsen. Der würzige Abgang zieht sich angenehm in die
Länge. Stilistisch liegt der Sekt näher an burgundisch ausgebautem Schaumwein als an fruchtbetonten Cuvées, mit Potenzial für die
kommenden Jahre.




