
GOSSET, CHRISTIAN, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE PREMIER CRU ROSÉ DE SAIGNÉE
GARVAUX 2019

A R O M E N
Erdbeere
Himbeere
Kirschkilör
Kalkstein
Waldboden
Nasse Erde
Schwarzer Pfeffer
Biskuit

S T I L
mittlere Barriquenote
körperreich

T Y P
Rosé
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
Einzellage

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 Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Einzellage Garvaux in

Ay
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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2023

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

Der Champagne Premier Cru Rosé de Saignée Garvaux 2019 von Christian Gosset ist ein bemerkenswerter Rosé-Champagner, der
ausschließlich aus Pinot Noir-Trauben hergestellt wird. Die Trauben stammen aus der Einzellage Garvaux in der Premier Cru-Gemeinde
Mareuil-sur-Aÿ, die für ihre hochwertigen Weinberge bekannt ist. 
Die Trauben wurden am 15. September 2019 von Hand gelesen. Nach einer Mazerationszeit von drei Tagen (enorm lange Zeit!) wurde der
Most vollständig in Eichenfässern vergoren. Die Gärung erfolgte spontan, ohne den Einsatz von Reinzuchthefen. Auf Filtration und Schönung
wurde verzichtet, um die natürlichen Aromen zu bewahren. Der Champagner reifte 36 Monate auf der Hefe, was zu seiner Komplexität
beiträgt. Mit einer sehr niedrigen Dosage von 2 g/l wird er als Extra Brut klassifiziert, was seine trockene und präzise Stilistik unterstreicht.




