
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
CARRÉS DU MIDI 2018

A R O M E N
Schwarze Kirsche
Rote Pflaume
Himbeere
Veilchenblüte
Weißer Pfeffer
Lakritze
Gewürznelke
Brioche
Haselnuss

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
finessenreich
körperreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
Blanc de Noirs
im Holz ausgebaut
Einzellage
Essensbegleiter
Jahrgangschampagner
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2022 bis 2031
12 bis 14°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 2018
Weinberg Einzellage Carrés du

Midi in Mardeuil
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 großes gebrauchtes

Holzfass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 40 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2022
Jahresproduktion 1751

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Jeb Dunnuck 93/100

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 einer Einzellage am linken Marne-Ufer stammt der Champagner Carrés du Midi von Champagne Gamet. Der Weinberg liegt in Mardeuil
und blickt nach Norden, benannt ist er dennoch nach dem Süden. Gepflanzt hat die Reben der Großvater der heutigen Winzerin, heute
zählen die Rebstöcke über fünfzig Jahre. Es ist ein reinsortiger Blanc de Noirs aus Pinot Noir. Champagne Gamet bewirtschaftet seinen Besitz
in Mardeuil seit den 1920er-Jahren. Inzwischen leitet Marianne Gamet das Haus gemeinsam mit ihrem Bruder Jean-François, dem Önologen
der Familie.

Der Boden verbindet Ton, Kalk und Feuerstein, die Nordausrichtung sorgt für kühle Frische und feine Mineralität. Im Weinberg arbeitet das
Haus biologisch. Der Grundwein vergärt spontan in großen Holzfässern und reift dort auch weiter, der biologische Säureabbau läuft
vollständig durch. Nach der Füllung ruht Carrés du Midi lange auf der Hefe, bevor er ohne Dosage abgefüllt wird. Diese Machart gibt dem
Pinot Noir Raum und stellt das Holz nie über die Frucht, sondern hält beides in Balance.

In der Nase führen Schwarzkirsche und Himbeere, ergänzt um Pflaume und einen Hauch von Veilchenblüte. Aus dem Fass kommen
Gewürznelke, süße Würze und ein wenig weißer Pfeffer, mit Luft dann Brioche und geröstete Haselnuss. Am Gaumen wirkt er cremig und
füllig, die Mousse fein wie rohe Seide. Eine lebendige Säure hält den Druck, der Nachhall bleibt lang und klingt auf einer salzigen,
mineralischen Note aus.



 


