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A R O M E N
Rote Kirsche
Erdbeere
Himbeere
Pink Grapefruit
Zitrone
Rose
Lakritze
Brioche
Kreide

S T I L
zugänglich
leicht

T Y P
Rosé
ohne biolog. Säureabbau
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
zum Aperitif

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2021 bis 2027
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (25%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (75%)

Jahrgänge 2018
Weinberg Weinberge in Villers-

Marmery
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 66 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024
Jahresproduktion 1.200 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 94/100
Parker Wine Advocate 89/100

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

Eine Seltenheit aus einem Dorf, das eigentlich für Chardonnay steht: Der Champagner Rosé de Saignée von Margaine kommt aus der
Gemeinde Villers-Marmery, einer Chardonnay-Insel im sonst Pinot-dominierten Osten der Montagne de Reims. Hier kehrt die Cuvée die
Hauslogik um und setzt überwiegend auf Pinot Noir, ergänzt um etwas Chardonnay. Arnaud Margaine leitet das Familiengut in vierter
Generation, mittlerweile zusammen mit seiner Tochter Mathilde. Als langjähriges Mitglied des Spécial Club zählt das Haus zu den Winzern,
die ihre Champagner Jahr für Jahr sorgfältig nachjustieren.

Villers-Marmery sitzt auf kreidigem Untergrund mit etwas Ton, eine Bodenzusammensetzung, die das Dorf zur Chardonnay-Hochburg
inmitten der Pinot-Landschaft macht. Für den Rosé kommt der Pinot Noir aus der Lage Queue de Loge, der Chardonnay aus Bas Leury. Im
Weinberg arbeitet das Haus mit Begrünung, verzichtet auf Herbizide und Pestizide und pflegt Reben, die im Schnitt gut drei Jahrzehnte alt
sind. Die Trauben mazerieren einige Stunden auf der Maische, bevor der gefärbte Saft abgezogen und im Stahltank vergoren wird. Der
biologischer Säureabbau unterbleibt, was die Frische wahrt.

Mit einem satten Rosaton fällt der Rosé kräftiger aus als viele seiner Art. In der Nase mischen sich rote Früchte wie Kirsche und Erdbeere mit
Blutorange und etwas Zitruszeste, dazu ein floraler Anklang von Pfingstrose. Am Gaumen zeigt er eine cremige Textur und deutlichen roten
Fruchtdruck, bleibt aber straff und frisch. Vom Maischekontakt bekommt er mehr Statur als ein Assemblage-Rosé. Der Abgang wirkt trocken
und präzise, mit langem Nachhall der roten Frucht.



 


