
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
BAS BAUCHETS 2019

A R O M E N
Himbeere
Aprikose
Gelbe Pflaume
Weißer Pfeffer
Brioche
Gebäck
Kalkstein

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
finessenreich
körperreich

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Meunier
Blanc de Noirs
im Holz ausgebaut
Einzellage
Essensbegleiter
Jahrgangschampagner
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
12 bis 14°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Einzellage Carrés du

Midi in Mardeuil
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 großes gebrauchtes

Holzfass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 40 Monate
Dosage 6 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2023
Jahresproduktion 1.635 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Jeb Dunnuck 94/100
Bettane & Desseauve 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

Bas Bauchets ist reinsortig aus Meunier gekeltert und stammt aus einer einzigen Lage im Dorf Damery am rechten Ufer der Marne. Dahinter
steht Champagne Gamet, ein Familienbetrieb mit gut acht Hektar auf beiden Seiten des Flusses, den heute Marianne Gamet in vierter
Generation führt. Ihr Bruder Jean-François, ausgebildeter Önologe, unterstützt sie während der Lese und Assemblage. Das Weingut keltert
ausschließlich eigene Trauben und rückt den Meunier konsequent in den Mittelpunkt. Die Reben dieser Lage wurzeln seit Ende der 1960er-
Jahre im selben Boden.

Der Boden in Damery ist lehmig-kalkig und von etwas Sand durchzogen, die Lage weist nach Osten und liegt nah am Fluss. Marianne
bewirtschaftet die Weinberge ökologisch und lässt von Hand lesen. Gärung und Ausbau finden komplett im Holzfass statt, was dem Meunier
eine leicht würzige Note und etwas mehr Grip am Gaumen mitgibt. Der biologische Säureabbau läuft durch, anschließend reift der
Champagner über drei Jahre auf der Hefe. Gefüllt wird ohne Dosage, sodass die Frucht ungeschönt im Vordergrund bleibt.

In der Nase zeigt sich weißer Pfeffer neben reifer Himbeere, dazu getoastetes Gebäck und ein Hauch gelber Steinfrucht. Am Gaumen wirkt
der Wein saftig und mittelkräftig, die Mousse fein und leicht pfeffrig, die Textur cremig. Getragen wird das von einer salzig-mineralischen
Ader, die in einen griffigen, langen Abgang mündet. Ein Meunier mit Druck und herzhaft-salzigem Kern, der eher von seiner Frische als von
barocker Fülle lebt.



 


