
GOSSET, CHRISTIAN, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE GRAND CRU MILLÉSIME BLANC DE
BLANCS EXTRA BRUT
CROIX-COURCELLES 2020

A R O M E N
Grapefruit
Zitrone
Roter Apfel
Aprikose
Brioche
Getoastetes Brot
Vanille
Kreide
Laub

S T I L
charakterreich
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
Blanc de Blancs
Einzellage

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

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2016
Weinberg Einzellage Croix

Courcelles in Aÿ
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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100

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 Blanc de Blancs Champagner Croix-Courcelles von Christian Gosset stammt von der gleichnamigen Einzellage aus Ay. Es ist ein nach
Süden ausgerichteter Weinberg mit einer tiefgründigen kalkreichen Erde, der 1992 bepflanzt wurde. Die Gärung fand in Barriquefässern statt.
Auf die Filtration hat Christian Gosset verzichtet. Als Dosage hat er 1 Gramm Zucker pro Liter zugesetzt. 
Der Champagner ist herrlich frisch und lebendig. Zur zupackenden äpfeligen Art gesellt sich ein Hauch von Tannin aus dem Holzausbau.
Dies ist ein Blanc de Blancs mit Struktur und Charakter. Er ist straff und ausgesprochen mineralisch. Es ist ein beeindruckender Champagner
für fortgeschrittene Liebhaber und Puristen.




