
DEVILLE, PIERRE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE GRAND CRU ROSÉ DE MACÉRATION
LA BLANCHE VOIE 2022

A R O M E N
Rote Johannisbeere
Erdbeere
Himbeere
Rote Kirsche
Grapefruit
Weißer Pfeffer
Brioche
Kreide

S T I L
zugänglich
feine Holznote
leicht

T Y P
Rosé
Einzellage
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 Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Einzellage La Blanche

Voie in Verzy
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 22 Monate
Dosage 5 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100

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 Rosé de Macération La Blanche Voie stammt aus Verzy, einer Grand-Cru-Gemeinde im nördlichen Teil der Montagne de
Reims, und ist der einzige Rosé im Portfolio von Pierre Deville. Benannt nach der gleichnamigen Einzellage in den Weinbergen des Gutes,
basiert er vollständig auf Pinot Noir. Das Weingut trägt seit 1963 den Namen des Urgroßvaters des heutigen Winzers. Heute führt Alban
Corbeaux den kleinen Familienbetrieb in vierter Generation und hat ihm mit biodynamischem Anbau und minimalistischer Kellerarbeit eine
unverwechselbare Handschrift gegeben. Die Etiketten der Cuvées sind als liebevolle Hommage an Albans Winzerin-Großmutter und seinen
Künstler-Großvater gestaltet.

Die Weinberge in Verzy sind überwiegend nach Osten und teilweise nach Norden ausgerichtet, was dem Pinot Noir mehr Frische und
Schlankheit verleiht als in südlicheren Grand-Cru-Lagen. Lehmig-kalkige Kreideböden geben dem Wein seine mineralische Grundstruktur.
Alban bewirtschaftet alle Rebflächen biologisch und biodynamisch. Für diesen Rosé lässt er die Schalen der Pinot-Noir-Trauben kurz mit
dem Most in Kontakt, um Farbe und Aromen auf natürlichem Weg zu extrahieren. Anschließend vergärt der Most spontan mit natürlichen
Hefen in gebrauchten Barriques, biologischer Säureabbau findet statt, und nach dem rund zwei Jahren auf der Hefe gelangt der
Champagner mit einer abrundenden Dosage in die Flasche.

Im Glas leuchtet der Champagner in intensivem Lachsrosa, das unverkennbar vom ausgedehnten Schalenkontakt herrührt. Die Nase ist
fein und einladend: rote Beeren und Wildkirsche treffen auf zarte Blütenaromen und eine leicht pfeffrige Würze. Am Gaumen entfaltet sich
eine cremige, gleichzeitig lebendige Textur, getragen von frischer Säure und einem salzig-mineralischen Zug, der an feuchten Kreidestein
erinnert. Der Abgang ist lang und saftig, mit einem Hauch dunkler Cassisfrucht im Ausklang. Ein Champagner mit echter Persönlichkeit, der
die kühle Präzision von Verzy mit der sinnlichen Seite des Pinot Noir auf angenehm zugängliche Weise verbindet.



 


