
GAMET, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE
ROSÉ EXTRA BRUT

A R O M E N
Rote Kirsche
Himbeere
Mandarine
Aprikose
Weiße Blüte
Pfeffer
Brioche
Kalkstein

S T I L
zugänglich

T Y P
Rosé
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
8 bis 10°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (85%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (15%)

Jahrgänge 2022 (70%), 2021 und
Rotwein (8%)

Weinberg Weinberge in Fleury-la-
Rivière und Damery

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 30% Reserveweine
Dauer Hefelager 20 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert März 2025
Jahresproduktion 5.847 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 89/100

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

Im Herzen des Vallée de la Marne entsteht der Rosé-Champagner von Champagne Gamet in der Gemeinde in Mardeuil. Marianne Gamet
führt den Familienbetrieb in vierter Generation, gemeinsam mit ihrem Bruder Jean-François, der als Önologe den Ausbau verantwortet. Der
weiße Grundwein trägt im Haus den Namen Rive Gauche, benannt nach dem linken Marne-Ufer, an dem die Reben wachsen, und besteht
überwiegend aus Meunier und etwas Pinot Noir. Für den Rosé verschneidet Marianne ihn mit einem kleinen Anteil Rotwein, ebenfalls aus
Meunier, ein klassischer Rosé d'Assemblage. Der Champagner verbindet so die Frische der weißen Cuvée mit der Frucht des Rotweinanteils.

Die Trauben für den Grundwein stammen von den Lagen rund um Mardeuil am linken Ufer der Marne, wo mergelig-kalkige Böden für
Frische und Struktur sorgen. Die acht Hektar des Betriebs bewirtschaftet Marianne nachhaltig und weitgehend ohne Chemie. Unkraut wird
mechanisch entfernt statt gespritzt. Die Assemblage und der biologische Säureabbau finden vollständig im Edelstahltank statt, was die
klare Frucht des Grundweins bewahrt. Reservewein aus früheren Jahrgängen ergänzt die Cuvée und bringt zusätzliche Reife ein, während
der Rotweinanteil aus Meunier Farbe und Fruchtkern beisteuert.

In der Nase zeigt der Rosé-Champagner rote Kirsche und Mandarine, unterlegt von weißem Pfeffer und einem Hauch Aprikose, während
sich darunter eine kalkige Mineralität andeutet. Am Gaumen entfaltet er cremigen Druck, getragen von einer straffen Säure, die der Frucht
Kontur gibt. Im Abgang bleiben Kirsche und zarte Gewürznoten zurück. Anders als bei einem Rosé de Saignée mit Mazeration auf den
Traubenschalen lässt sich die Farbe bei der Assemblage-Methode präzise steuern. Dies macht den finalen Charakter berechenbarer und
zugleich vielschichtig.



 


