
MOUSSÉ FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE ROSÉ EXTRA BRUT
EUGÈNE

A R O M E N
Rote Johannisbeere
Himbeere
Erdbeere
Kräuter
Brioche
Nasse Erde
Kreide
Getoastetes Brot

S T I L
milde Säure
energiegeladen

T Y P
Rosé
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
zum Aperitif

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

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (75%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (25%)

Anbau biologisch (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
ausgedehntes
Hefelager

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine Reserve Perpetual von

2003 bis 2023
Dauer Hefelager 18 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025

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

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 Rosé Champagner Eugène von Champagne Moussé ist fruchtbetont und erdig. Rote Johannisbeere, saftige Erdbeere und Himbeere
kombiniert mit Aromen von Brioche, Toast, Kreide sowie duftender nasser Erde. Die Basis für diesen eigenständigen Rosé Champagner
bilden die gleichen Grundweine wie bei dem weißen Champagner Eugène. Es sind Reservewein aus einer Reserve Perpetual (permanentes
Verschneiden der Weine aus den Jahren 2003 bis 2021), welche auch als Solera bezeichnet wird. Dabei stellt der Jahrgang 2021 mit rund der
Hälfte des Weins den wesentlichen Anteil. Dazu kommen noch 5% Rotwein, der ebenfalls Reife durch das Reserve Perpetual Verfahren
erlangt. 
Typisch für Cédric Moussé ist, dass er mit Schwefel äußerst sparsam umgeht. Lediglich 13 mg / Liter totales SO2 sind in diesem Rosé
enthalten, sodass er sich jetzt sehr frisch und offen präsentiert. 




