
REMY, GEORGES, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU ROSÉ BRUT NATURE
VAUDAYANTS ROSÉ NO. 21 

A R O M E N
Himbeere
Rote Johannisbeere
Waldbeere
Brioche
Bergbach (Mineraltiät)
Vanille
Kreide

S T I L
charakterreich
mittlere Barriquenote
finessenreich
körperreich

T Y P
Rosé
im Holz ausgebaut
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
Einzellage

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 2021 und 2020 (Rotwein

3%)
Weinberg Einzellage Les

Vaudayants in Bouzy
Anbau biologisch (Agriculture

Biologique)

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 17 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2023
Jahresproduktion 745 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 95/100

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 Les Vaudayants Rosé kommt aus einer Einzellage am Hang von Bouzy, ein reinsortiger Pinot Noir von Grand-Cru-Boden in
der Montagne de Reims. Die Reben wurzeln seit Mitte der 1970er Jahre auf der namensgebenden Lage, gepflanzt aus eigener Rebselektion.
Georges Remy führt das Weingut in dritter Generation und fand über eine Ausbildung im Bordelais zum Pinot Noir seiner Heimat. Den Rosé
keltert Georges zunächst weiß und gibt ihm vor der Füllung einen kleinen Anteil rot vinifizierten Pinot Noir aus derselben Lage bei.

Die Lage fällt nach Süden und Südosten ab, was den Trauben viel Sonne und volle Reife bringt. Unter einer Lehmauflage liegt kalkhaltiger
Untergrund. Georges bewirtschaftet die Reben biologisch zertifiziert und setzt biodynamische Methoden um, den Kompost rührt er
gemeinsam mit befreundeten Winzern aus der Nachbarschaft an. Gelesen wird von Hand, sortiert wird zweimal. Gärung und Reife laufen im
Holzfass auf der Feinhefe, der biologische Säureabbau vollzieht sich von selbst. Ungeschönt und ungefiltert kommt der Rosé ohne Dosage
aus.

Im Glas zeigt sich ein helles, junges Rosa. Die Nase öffnet mit floralen Noten und roten Beeren, feinen mineralischen Tönen und einer
rauchig-würzigen Spur aus dem Fassausbau, dazu reifes Kernobst. Mit Luft kommt ein erdiger Zug stärker durch. Am Gaumen wirkt der Rosé
groß und weich zugleich, getragen von feiner, leichter Säure und klarer roter Frucht. Salzige Noten ziehen sich durch, der Abgang bleibt herb
und ohne jede Süße.




