
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE ROSÉ DE SAIGNÉE BRUT

A R O M E N
Himbeere
Erdbeere
Waldbeere
Fenchel
Brioche
Haselnuss
Bleistift
Laub
Waldboden

S T I L
zugänglich

T Y P
Rosé
Ohne Jahrgang
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
8 bis 10°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2018
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 48 Monate
Dosage 7 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Eichelmann 4/5
Bettane & Desseauve 15,5/20

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 Rosé de Saignée brut von Champagne Gamet stammt von Meuniertrauben eines Jahrgangs, die über 30 Stunden
eingemaischt wurden, sodass neben der Farbe auch etwas Tannin extrahiert wurde. Somit ist Rosé de Saignée ein großartiger
Essensbegleiter für Kurzgebratenes, tomantenlastige Speisen oder Gerichte mit Käse. 



 


