GOSSET, CHRISTIAN, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU BRUT
AOS

GESCHMACK WEINBAU
SufRe gering ©® @ hoch Chardonnay (20%)
sSéure gering ® e e e hoch Rebsorten Pin"ot NOiI'/
Kérper schiank ®® e e e o ) Spatburgunder (80%)
Reife jugendlich ©® @ @ voll gereift Jahrgange 202.0 o
Intensitat verhalten © ® & @ ausgepragt Weinberge in Ay Grand
Mineralitéat gering ® ® e e e hoch Weinberg Cru Cheuzelleg,
Holzeinsatz kein Holz ©® ® sehr viel Holz :ic;rl;gefthamp’ Plerre
Komplexitat gering ® ® e @ hoch Haut V’Gleur
Lange kurz ©® ®@ ® ® ®  schrlang .

Anbau Environnementale

(HVE)

AROMEN TYP
Grapefruit im Holz ausgebaut W._E INBEREITUNG )
Erdbeere fur Einsteiger Garung spontane Garung
Brauner Nougat fr Fortgeschrittene Verzicht auf Filtration
Schokolade zum Aperitif G Ausbau und Schonung
Brioche Essensbegleiter chmsTia aosser minimale Zugabe von
Kreide Schwefel

BRUT 405
Grano 1y

LAGERN & SERVIEREN Biolog. Saureabbau durchgefuhrt

STIL 2024 bis 2029 Lagerung 'Icgeils.gebfrauchtes
zugdénglich 10 bis 12°C ) q.rrlque ass _
feine Holznote WeiRwein-, groRes Champagner- Reserveweine kein Reservewein
energiegeladen oder Universalglas Dauer Hefelager 32 Monate
kérperreich Dosage 1 Gramm [ Liter
Degorgiert April 2024

BEWERTUNG
einfach geniessen 92/100



