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

A R O M E N
Zitrone
Orangenblüte
Reife Birne
Roter Pfirsich
Weiße Blüten
Haselnuss
Brioche
Kalkstein

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

T Y P
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir
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 Pinot Noir /

Spätburgunder (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 5 Gramm / Liter
Degorgiert November 2023
Jahresproduktion 1.627 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Jeb Dunnuck 94/100
Vinum Wine Magazine 94/20

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

Rocherets stammt aus einer einzigen Lage in Mardeuil am linken Marne-Ufer, ein reinsortiger Meunier von Reben, die vor über fünfzig Jahren
gepflanzt wurden. Dahinter steht Champagne Gamet, ein Familienbetrieb in vierter Generation, der als Récoltant-Manipulant vom
Weinberg bis zur Flasche alles selbst verantwortet. Marianne Gamet führt den Betrieb, ihr Bruder Jean-François, gelernter Önologe,
unterstützt bei Lese, Assemblage und Abfüllung. Die Cuvée entsteht in kleiner Auflage und gehört zu einer Reihe von Lagen-Champagnern,
mit denen das Weingut den Meunier solo in den Mittelpunkt rückt.

Die Einzellage öffnet sich nach Westen, der Boden aus Lehm und Kalkstein gibt dem Meunier seine salzig-mineralische Ader. Die Reben
werden naturnah und begrünt bewirtschaftet. Vergoren wird spontan mit Hefen aus den eigenen Weinbergen, der Ausbau erfolgt im
Holzfass. Der biologische Säureabbau rundet den Champagner ab, über drei Jahre Hefelager verleihen ihm Textur und Cremigkeit. Seine
Dosage fällt knapp aus, der Champagner bleibt trocken und lässt den Meunier unverstellt zur Geltung kommen.

In der Nase dominieren Zitrusnoten, Orangenzeste vorneweg, dazu Birne, Pfirsich und weiße Blüten. Dahinter liegen zarte Würze aus dem
Holz und eine wachsig-nussige Reifenote. Am Gaumen wirkt der Wein offen und cremig, die frische Säure sauber eingebunden. Der Abgang
zieht lang, läuft auf einen salzigen, fein mineralischen Schluss zu und gewinnt an Klarheit. Rocherets ist schon jetzt zugänglich, hat aber das
Zeug dazu, über Jahre zu reifen.



 


