
GOSSET, CHRISTIAN, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU BRUT
A06

A R O M E N
Grapefruit
Himbeere
Akazienblüte
Gruene Birne
Erdbeere
Sternanis
Brioche
Kreide

S T I L
zugänglich
feine Holznote
energiegeladen
körperreich

T Y P
im Holz ausgebaut
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (20%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (80%)

Jahrgänge 2021 (80%)
Weinberg Weinberge in Aÿ Grand

Cru Cheuzelles,
Longchamp, Pierre
Robert,

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 teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 20% Reservewein aus

2020
Dauer Hefelager 32 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert April 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 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

Der Champagner Brut A06 ist die sechste Assemblage von Christian Gosset und basiert auf Trauben aus seinen Grand-Cru-Lagen in Aÿ
und Chouilly, zwei der klangvollsten Adressen der Champagne. Christian Gosset nummeriert seine Assemblages fortlaufend, beginnend mit
A01 aus dem Erntejahr 2016. Rund 80 Prozent des Weines kommen als Pinot Noir aus Aÿ, dem Heimatdorf der Familie Gosset seit fünf
Jahrhunderten. Den Rest steuert Chardonnay aus Chouilly bei. Die Pinot-Noir-Reben in Aÿ zählen im Schnitt über 45 Jahre und liefern
entsprechend konzentrierte, charaktervolle Trauben. Christian Gosset arbeitete drei Jahrzehnte lang in Weinberg und Keller der elterlichen
Domaine Gosset-Brabant, bevor er sich 2015 im Alter von 50 Jahren entschloss, mit seinem eigenen Haus ein neues Kapitel aufzuschlagen.

Die Grand-Cru-Weinberge in Aÿ, darunter die Parzellen Cheuzelles, Longchamp und Pierre Robert, bewirtschaftet Christian ökologisch. Die
Trauben werden von Hand gelesen und nach Parzellen getrennt in einer traditionellen Coquard-Presse gepresst. Der Most fließt per
Schwerkraft direkt in die Gärbehälter, wo er in Emaille-Tanks mit den natürlichen Hefen der Weinberge spontan vergärt. Ein Teil der
Grundweine reift anschließend in gebrauchten Barriquefässern und entwickelt dabei eine feine, gut integrierte Holznote. Biologischer
Säureabbau wird durchgeführt, auf Filtration und Schönung verzichtet Christian Gosset bewusst, und Schwefel setzt er nur in minimalsten
Mengen ein. Die Reifezeit auf der Hefe ist lang, die Dosage fällt sehr gering aus.

In der Nase präsentiert sich Brut A06 blumig und frisch: Akazienblüte trifft auf reife Birne, Grapefruitschale sowie leichte Brot- und Anisnoten.
Am Gaumen wirkt er zugleich cremig und energisch, mit einer cremigen Textur, die von lebendiger, kreidiger Mineralität durchzogen wird.
Rote Früchte und ein Anklang von Nougat sorgen für angenehme Tiefe, der Abgang zeigt sich lang und frisch. Zugänglich und körperreich,
dabei nie schwer, verbindet dieser Champagner die Kraft des Pinot Noir aus Aÿ mit der Leichtigkeit eines Winzers, der genau weiß, wann er
seinen Weinen Raum lassen muss.




