
DUMONT - DOMAINE DE MONDEVILLE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSÉ DE SAIGNÉE
ROSÉ EXTRA BRUT

A R O M E N
Himbeere
Rote Johannisbeere
Rhabarber
Rote Kirsche
Mandarine
Nasse Erde
Brioche
Kalkstein

S T I L

T Y P
Rosé
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2020
Anbau biodynamisch (nicht

zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Eichelmann 4/5

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 Rosé von Dumont wächst in der Lage En Ville, wo die Reben bis auf 369 Meter Höhe über dem Meeresspiegel reichen und damit die
höchsten Weinberge der Champagne bilden. Er wird reinsortig aus Pinot Noir gekeltert und verdankt dieser Höhenlage seine kühle,
langsame Reife. Seit mehr als zwei Jahrhunderten bewirtschaftet die Familie Dumont ihre Weinberge in Champignol-lez-Mondeville im
äußersten Süden der Côte des Bar. Laurent Dumont, der zuvor bei Roederer die Biodynamie kennenlernte, prägt heute die biodynamische
Ausrichtung des Betriebs.

Der Boden besteht aus Kimmeridge-Kalkmergel, der geologisch auch für Chablis typisch ist und dem Wein seine mineralische Grundlage
gibt. Laurent bewirtschaftet die Weinberge biologisch und seit 2021 zusätzlich biodynamisch nach den Richtlinien von Demeter. Für den Rosé
werden die dunklen Beeren kurz eingemaischt, bevor der rosafarbene Most nach ganzen drei Tagen von den Schalen abgezogen wird. Die
Gärung erfolgt spontan und in großen Fässern aus Holz der umliegenden Wälder. Unfiltriert und ohne Schwefelzugabe reift der Wein
anschließend lange auf der Hefe, die Dosage fällt knapp aus.

Optisch zeigt sich der Rosé intensiver gefärbt als die meisten Vertreter seiner Kategorie, ein direktes Ergebnis der langen Mazeration. In der
Nase treten Himbeere, Wildkirsche und eine erdig-würzige Note hervor, unterlegt von einem Hauch Mandarine. Am Gaumen wirkt er dicht
und von spürbaren Gerbstoffen getragen, die ihm eine weinige Kontur verleihen, während eine straffe Säure für Frische sorgt. Stilistisch
steht dieser Rosé de Saignée näher an einem Rotwein als an der klassischen Assemblage-Cuvée. Im Abgang bleiben würzige, mineralische
Noten zurück, die sich mit Luft weiter öffnen.



 


