
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
HEURTE-LOUP 2018

A R O M E N
Zitrone
Quitte
Reife Birne
Karamell
Brioche
Kandierte Früchte
Honig
Nasse Erde
Kalkstein

S T I L
viel Brioche
feine Holznote
finessenreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Meunier
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
2025 bis 2034
12 bis 14°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2018
Weinberg Einzellage Heurte-Loup

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 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2022
Jahresproduktion 2.599 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 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

Champagne Heurte-Loup ist ein Meunier Einzellagenchampagner von Champagne Gamet aus der gleichnamigen Parzelle in Mardeuil. Der
Weinberg ist nach Norden ausgerichtet. Die ersten Reben in der Lage wurden 1965 von Marianne Gamets Großvater und die letzten von
Ihrem Vater 2006 gepflanzt.  Der Grundwein ist spontan in Demi-Muid Fässern (600 Liter) vergoren und lag anschließend 10 Monate auf der
Hefe, bevor die Tirage erfolgt ist. 
Der Champagner ist noch sehr jugendlich und wird mit den Jahren noch deutlich komplexer werden. Er ist ausgesprochen lang und
intensiv. Typische Meunier Aromen von gelbem Steinobst und Birne kommen zu Vorschein. Kombiniert sind sie mit Brioche und
mineralischen Noten. 



 


