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A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Aprikose
Karamell
Schwarzpulver
Brioche
Vanille
Getoastetes Brot
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
feine Holznote
energiegeladen
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
Blanc de Blancs
Einzellage
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2018
Weinberg Einzellage Sorngeon in

Chouilly
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 50 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert April 2022

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Wine & Spirits
Magazine

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 der Grand-Cru-Gemeinde Chouilly am nördlichen Rand der Côte des Blancs stammt der Blanc de Blancs Sorangeon von Christian
Gosset, auf Basis von reinsortigem Chardonnay der gleichnamigen Einzellage. Nach mehr als drei Jahrzehnten im Familienbetrieb Gosset-
Brabant löste sich Christian mit fünfzig Jahren heraus und gründete sein eigenes Haus, dessen Wurzeln in Aÿ über fünf Jahrhunderte
zurückreichen. Auf seinen fünf Hektar weniger Spitzenlagen entstehen mehrere Einzellagen-Champagner wie dieser, der das Terroir
möglichst unverstellt zeigen soll. Die Reben sind über fünfzig Jahre alt.

Die Einzellage befindet sich auf halber Hanghöhe und ist nach Osten ausgerichtet, was den Trauben eine gleichmäßige Reife beschert.
Unter einer dünnen Erdschicht folgt reine Kreide, die dem Chardonnay seinen salzigen, gespannten Kern gibt. Aus einem warmen,
trockenen Jahr kommen die Trauben reif und kraftvoll in den Keller. Dort arbeitet Christian betont natürlich. Der Ausbau erfolgt vollständig in
Eichenfässern, die Struktur und Frische bewahren und dabei für etwas Schmelz sorgen. Auf Filtration und Dosage verzichtet er, sodass der
Champagner kompromisslos trocken bleibt.

In der Nase wirkt der Champagner floral und sonnenverwöhnt, mit exotisch anmutender Frucht, einem dezenten Anflug von würzigen Noten
aus dem Holz und einem Hauch Karamell. Darunter liegt stets der kreidig-salzige Zug der Lage. Am Gaumen setzt er breit und energisch an,
zeigt reife Substanz und wird von einer lebendigen Säure aufrecht gehalten, die für Länge und Spannung sorgt. Der Abgang bleibt kreidig,
salzig und nachhaltig. Ohne Dosage steht die Frucht klar und unverstellt für sich.




