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

A R O M E N
Reife Birne
Zitrone
Mandarine
Himbeere
Weiße Blüten
Marzipan
Brioche
Gebäck
Bergbach (Mineraltiät)

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

La Vallée Suspendue ist bei Champagne Gamet in Mardeuil als Vermittler-Cuvée gedacht, sowohl als Brücke zwischen den beiden Ufern
der Marne als auch zwischen den Jahrgängen. Das Geschwisterpaar Marianne und Jean-François führt das Familienhaus in vierter
Generation und setzt dabei größtenteils auf Meunier, ergänzt um etwas Pinot Noir und einen kleinen Anteil Chardonnay. Die Trauben
kommen aus Mardeuil am linken Ufer sowie aus Fleury-la-Rivière und Damery am gegenüberliegenden Ufer, von Reben mit teils einem
halben Jahrhundert auf dem Buckel. Eine fortlaufend gepflegte Solera verleiht der Cuvée Tiefe und ein reifes Fundament.

Mardeuils Lagen sind mergelig und kalkhaltig, die Reben blicken nach Norden und Westen und reifen entsprechend langsam und
gleichmäßig. Gegenüber am rechten Ufer prägen kühlere, tonige Böden mit weißem Mergel den Charakter der Frucht. Gearbeitet wird
naturnah, mit Pflug und Begrünung statt Chemie. Jean-François vinifiziert und reift die Grundweine vollständig im Holzfass, lässt den
biologischen Säureabbau zu und gönnt dem Champagner ein langes Hefelager. Mit der niedrigen Dosage liegt er klar in der Kategorie Extra
Brut.

Die Nase zeigt getrocknete Birne, Mandarine und Zitronencreme, dahinter Marzipan und feines Gebäck. Rote Beeren und ein Hauch gelber
Blüten kommen dazu, abgerundet von süßer Würze. Am Gaumen wirkt der Champagner breit und seidig, die Mousse fein und locker, der
Druck herzhaft und salzig. Eine präzise Mineralität trägt durch und mündet in einen feinkörnigen, leicht griffigen Abgang mit deutlich salziger
Spur.



 


