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

A R O M E N
Rote Kirsche
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 Reservé perpétuelle

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
Alberto Lupetti Grandi
Champagne

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

Mit dem Champagner Rosé Eugène ehrt Champagne Moussé Fils seinen Gründer: Eugène Moussé startete 1923 in Cuisles und fuhr seine
ersten Flaschen drei Jahre später mit einem Citroën B14 persönlich nach Paris. Das Weingut bewirtschaftet rund 5,5 Hektar in den Dörfern
Cuisles, Jonquery und Châtillon-sur-Marne im Vallée de la Marne. Die Cuvée besteht überwiegend aus Meunier, ergänzt zu einem kleineren
Teil durch Pinot Noir. Heute führt Cédric Moussé das Weingut in vierter Generation und verzichtet gänzlich auf synthetische Pestizide.

Die Weinberge der drei Dörfer erstrecken sich überwiegend auf grünem Ton über Kalkmergeluntergrund, was dem Meunier ein
eigenständiges Profil verleiht. Im Keller arbeitet Cédric reduktiv in Edelstahltanks, die Gärung verläuft spontan und der biologische
Säureabbau ist Standard. Den Rosé Eugène prägt vor allem sein Fundament aus zwei eigenständigen Réserves perpétuelles, seit 2003
befüllt werden: eine für den weißen Grundwein, eine für den Rotwein, welcher als kleiner Anteil beigemischt wird. Der Rotweinteil stammt aus
einer Meunier-Einzellage in Cuisles, durchläuft eine lange Kaltmazeration vor der Gärung und reift in alten Barriques, die gezielt für eine
sanfte Oxidation eingesetzt werden.

In der Nase zeigt der Rosé Eugène ein klares, lebhaftes Rotfruchtprofil, in dem reife Kirsche und dunkle Beerentöne auf feines Brioche und
eine leicht erdige, würzige Note treffen. Am Gaumen wirkt der Champagner dichter und ernsthafter als sein erstes Erscheinungsbild
vermuten lässt, mit einer präsenten Struktur, lebendiger Säure und feiner Perlage, die in einen langen, konzentrierten Abgang mündet. Für
einen Rosé-Champagner ist das kein gefälliger Schmeichler, sondern ein Wein mit Charakter, der zeigt, wozu Meunier fähig ist, wenn man
ihm die Bühne bietet.




