
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LA VALLÉE SUSPENDUE

A R O M E N
Grapefruit
Kandierte Früchte
Getrocknete Aprikose
Apfelschale
Walnuss
Haselnuss
Brioche
Karamell
Honig

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
herrlich gereift
milde Säure
finessenreich

T Y P
zum Aperitif
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
viel Autolyse / Brioche

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 Chardonnay (5%)

Meunier (80%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (15%)

Jahrgänge 2016 (30%)
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

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung großes gebrauchtes

Holzfass
Reserveweine 70% Reservewein von

1999 bis 2014
Dauer Hefelager 60 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2023
Jahresproduktion 5.692 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 3/5
Bettane & Desseauve 15,5/20
Bettane & Desseauve 91/100

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 Suspendu von Gamet ist ein außergewöhnlicher Champagner, der ausschließlich aus der Rebsorte Meunier hergestellt
wird. Die Trauben stammen von über 50 Jahre alten Rebstöcken, die auf kalkhaltigen Böden im Vallée de la Marne gedeihen.
Rund 70% der Grundweine stammen von einer Solera, die in 1999 gegründet wurde. Das heißt, seit dieser Zeit gibt es einen großen Tank, aus
dem jedes Jahr der Wein für den aktuell zu produzierenden Champagner entnommen wird. Dazu kommt dann noch Wein aus der letzten
Ernte, mit dem auch der Tank wieder aufgefüllt wird. Dadurch reift der Grundwein in der Solara und bildet Noten von getrockneten Früchten
und süßen Gewürzen. 
Suspendu zeichnet sich durch seine feine Perlage und komplexe Aromen von reifen Früchten, Nüssen und einer dezenten Würze aus. Mit
einer Dosage von nur 2 Gramm pro Liter präsentiert er sich als Extra Brut und bietet ein trockenes, dennoch harmonisches
Geschmackserlebnis. Der Champagner ist ideal für Kenner, die einen charakterstarken und zugleich eleganten Champagner schätzen.
Perfekt als Aperitif oder Begleiter zu feinen Speisen. Ein Muss für Liebhaber authentischer Champagnerkunst.



 


