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GosseT ZERO DoOSsSAGE
SE DECLINE EN MAGNUM

L’année derniére, la Maison Gosset dévoilait sa premiére référence de Champagne non dosé. A Toccasion de
la fin d’année, Gosset Zéro Dosage se décline désormais en magnum, le format festif par excellence.
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LE MAGNUM,
SIGNATURE DES GRANDES CUVEES

Le magnum est considéré comme écrin de prédilection
des Grands Vins, parce qu’il favorise leur évolution lente
et harmonieuse, et révele au fil du temps leur complexité
aromatique, tout en préservant leur fraicheur et leur
finesse.

Ce format se révele particulierement adapté a l'expression
de la philosophie de la Maison Gosset, dont les cuvées
de Champagne bénéficient d'une maturation prolongée
en caves. Ce processus offre la plénitude de la maturité,
illuminée par éclat d’'une jeunesse conservée grice a une
méthode de vinification singuliére.

a plus ancienne Maison de Vins de la ampagne
La pl M de Vins de la Ch
présente Gosset Zéro Dosage en magnum, une version
plus confidentielle, produite a quelques centaines 1
d’exemplaires. Un format généreux, désormais disponible @

GOSSET
pour les moments de partage des fétes de cette fin
d’année... ou de futures occasions, aprés une maturation
encore prolongée dans les caves des amateurs.

L’EXPRESSION EPUREE
DU STYLE GOSSET

Premier vin non dosé de la Maison, Gosset Zéro Dosage
est né du désir doffrir 4 une clientele de connaisseurs
exigeants une cuvée qui exprime le style Maison dans sa
forme la plus pure. Fruit d'une méthode de vinification
exigeante, cette cuvée est le résultat d’un travail dorfevre,
mené avec rigueur a chaque étape de son élaboration.

Les vins de base (vendange 2013) ont bénéficié de
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plus d'un an de maturation sur leurs lies de premiére

fermentation, avant méme létape de Iassemblage, suivie Située a Epernay, Maison Gosset est la plus ancienne Maison
d’une maturation en caves d'une durée de dix ans. de Vins de la Champagne. Ses origines remontent a 1584,

lorsque Pierre Gosset, seigneur et échevin d’Ay décide douvrir
La cuvée s'affranchit volontairement de la derniére étape une Maison de négoce de vins. Un siécle plus tot, dés 1484, la
de la méthode délaboration des vins de Champagne, famille élaborait déja des vins a partir de son vignoble d’'Ay :
l'ajout de liqueur dexpédition, pour présenter une le nom Gosset, ce sont sept siécles d’histoire, et la Maison Gosset
interprétation pure et maitrisée de léquilibre naturel perpétue depuis plus de quatre siecles le perfectionnement et la
du vin. Un Champagne minutieusement fagonné au fil transmission de son savoir-faire dans [élaboration de vins de

du temps, et dont la richesse intrinséque sexprime avec Champagne au caractere original et au style unique.

fougue et légereté.




B , VILLAGES :
(& ARCHITECTURE : MISE EN CAVE : DEGORGEMENT : | Principalement Ambonnay
¢ , , ‘ ‘ Ambonnay, DOSAGE :
GOSSET Chardonnay 62% Fin du printemps Printemps Avize, Bouzy, Cumicéres, 0o/l
CHAMPAGNE Pinot Noir 38% 2015 2025 Cramant, Villers-Marmery, &
Rilly-la-Montagne

A L’OEIL

La cuvée séduit par sa robe dorée, chaleureuse et
lumineuse.

AU NEZ

La cuvée souvre sur une fraicheur éclatante, révélant
)
des aromes fins de pate d’amande et de citron jaune
bien mar. A mesure que le vin souvre, des nuances plus
)
gourmandes se révelent, évoquant la pate de fruits aux
agrumes.

EN BOUCHE

L’attaque est a la fois acidulée et enveloppante. Elle
e laisse apparaitre des saveurs de citron bergamote et de
ZERO pomme Canada, rehaussées d’une subtile touche de
caramel au beurre salé. La structure droite et précise du
vin séquilibre parfaitement entre fraicheur et richesse,
avant d’évoluer vers des notes de tarte tatin. La finale,
iodée, révele de doux amers qui prolongent l'expérience
avec élégance.

Cette cuvée s'impose comme un grand Champagne
d’apéritif, tout en fraicheur minérale intense. Elle
accompagnera avec justesse des produits de la mer aux
préparations simples (crus, grillés ou vapeur) mais aussi
les huitres, les langoustines, ou encore les tartares de
dorade et de saumon. L'alliance de cette nouvelle cuvée
avec des fromages a pate fraiche ou affinée (notamment
de chévre ou de brebis) soulignera d’autant plus ses
arOmes.

La cuvée Gosset Zéro Dosage format Magnum (150 cl)
est vendue au prix public conseillé de 129€ TTC chez tous
les bons cavistes, en vente directe au Domaine Gosset a
Epernay et sur https://iconic-nectars.fr
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