
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Geldermann Grande Réserve 

Geldermann Privatsektkellerei, Breisach am Rhein 

 

 

Charakteristik 
Die feinen, würzigen Aromen sind reichhaltig und opulent, sie reichen von zarten 
Röstnoten über gelben Pfirsich und rote Beeren zu einem Hauch von Grapefruit. 
Im Abgang dominieren Süßholz und ein Hauch von Tanne. Die goldene Farbe mit 
silbergrauen Reflexen und die feine Perlage machen die Grande Réserve zum 
Begleiter für ganz besondere Anlässe. 
 
Ausbau 
Die von Geldermann Chef de Cave Marc Gauchey komponierte Cuvée besteht zu 
gleichen Teilen aus Chardonnay und Chenin Blanc, harmonisch ergänzt durch 
Pinot Noir, der als Blanc de Noirs weiß gekeltert wurde und teilweise im Barrique 
reifte. Marc Gauchey persönlich hat für die exklusive Cuvée die besten 
Grundweine des Jahrgangs 2017 ausgewählt: Trauben von den Kalkböden des 
Loire-Tals wurden in Ganztraubenpressung verarbeitet und konnten sich bereits 
in ihrer ersten, bewusst langsamen Gärung hervorragend entwickeln. 
Die Versektung fand im März 2019 statt. Bei kühlen 13 Grad konnte die Hefe der 
angehenden Grande Réserve 60 Monate lang helfen, ihren besonderen 
Charakter zu entwickeln. 
 
 
Die Sektkellerei 
Geldermann steht seit 1838 für deutsch-französische Sektkultur. Fasziniert von 
der französischen Landschaft und Lebensart gründen William Deutz und Peter 
Geldermann in dem Städtchen Aÿ die Kellerei Deutz & Geldermann. Im Jahre 
1925 findet Deutz & Geldermann seinen endgültigen Standort im badischen 
Breisach, an dem nach der Teilung des Unternehmens 1995 die Sektkellerei 
Geldermann bleibt, da der über 600 Jahre alte Keller unter dem Breisacher 
Münsterberg, der optimale Bedingungen für die Sektreife bietet. 
www.geldermann.de 
 

 

 

Kategorie: Schaumwein 
Rebsorte:  Chardonnay, Chenin Blanc, Pinot Noir (Blanc de Noir) 
Geschmack: extra brut 
Kurzbeschreibung:  feine, würzige Aromen, reichhaltig und opulent, im 

Abgang dominieren Süßholz und ein Hauch von Tanne 
Alkohol:  12,0 vol. % 
Serviertemperatur:  8-10 °C 
Servierempfehlung:  Perfekter Begleiter zu einem ganzen Menü, besonders 

für gereiften Käse. 
Dosage:  2 g/l  
Verfügbare Formate:  0,75l 
Artikel-Nr.: 14 04 5 
 

 

 

 

 

 


