
GUIBORAT, CÔTE DES BLANCS
CHAMPAGNE TÉTHYS 23
GRAND CRU BLANC DE BLANCS EXTRA BRUT

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Reife Birne
Quitte
Mirabelle
Weiße Blüte
Brioche

S T I L
charakterreich
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 2031
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2022 (71%)
Weinberg Weinberge in Chouilly,

Cramant und Oiry
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 29% aus 2015 bis 2022
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2026

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Parker Wine Advocate 92/100

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

Aus dem Herzen der Côte des Blancs kommt Téthys.23 von Champagne Guiborat, ein reiner Chardonnay aus Grand-Cru-Lagen. Richard
Fouquet leitet den Familienbetrieb in Cramant in fünfter Generation. Mit gerade 21 Jahren kehrte er einst zu seiner Großmutter zurück,
behielt die besten Weinberge für die eigene Marke und verkaufte den größeren Teil der Ernte an ein großes Haus weiter. Später kam seine
Frau Karine als Önologin dazu. Téthys versammelt vier alte Weinberge der Côte des Blancs, ergänzt um Reserveweine. Der Name verweist
auf das urzeitliche Meer, das die Champagne einst bedeckte.

Die Reben wurzeln in der reinen Kreide der Côte des Blancs, in den Grand Crus von Cramant, Chouilly und Oiry. Fouquet arbeitet naturnah
und sorgfältig von Hand, jede Lage vergärt getrennt im Stahltank, damit ihr Charakter erhalten bleibt. Vor der Assemblage reifen die
Grundweine einige Monate auf der Hefe. Téthys ist die einzige Cuvée des Hauses mit vollständigem biologischem Säureabbau, was ihr früh
Zugänglichkeit und Charme verleiht. Nach rund zwei Jahren Reife im kreidekühlen Keller und mit geringer Dosage kommt der Champagner
als Extra Brut auf den Markt.

In der Nase zeigt der Champagner reife Birne und getrocknete weiße Blüten, dazu einen feinen Anklang von Gebäck. Am Gaumen wirkt er
füllig und charmant, getragen von lebendiger Säure und einer salzig anmutenden Frische im Abgang. Die Kreide der Côte des Blancs gibt
ihm Zug, ohne die Frucht zu verdecken. Unter den Gewächsen des Hauses ist diese Cuvée am frühesten zugänglich, ein mineralisch
geprägter Einstieg in das Sortiment von Richard und Karine Fouquet.







