
LEROY, RÉMI, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSÉ DEMI SEC

A R O M E N
Himbeere
Rote Johannisbeere
Kreide
Brioche

S T I L
deutliche Süße
milde Säure
leicht

T Y P
Rosé
für Einsteiger
zum Aperitif
Essensbegleiter

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 Chardonnay (20%)

Meunier (20%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (60%)

Jahrgänge 2020 (90%), 10% 2015 -
2019

Weinberg Kimmeridgien-Böden
Alter der Reben 1995
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 10% aus den vier

Vorjahren
Dauer Hefelager 24 Monate
Dosage 33 Gramm / Liter
Degorgiert April 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 90/100

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 Demi Sec von Remi besteht zu 75% Pinot Noir und 25% Chardonnay. Es ist ein Assemblage Champagner. D. h. Remi hat zu 80%
Weißwein 20% Rotwein hinzugefügt. Der junge Winzer strebt generell eine hohe Traubenreife bei seinen roten Sorten an. Dies erreicht er mit
niedrigen Erträgen und einer Zugabe organischen Komposts in die Weinberge, was wiederum zu einer hohen aromatischen Konzentration
führt, aber auch einer hohen Konzentration an Anthocyanen (Traubenfarbstoffe). Dadurch erhält der Champagner seine auffallend
intensive Farbe.
Der Rosé Demi Sec ist sehr frisch und fruchtbetont. Dabei ist aber gleichzeitig straff und mit einer runden Süße versehen. Somit ist er ideal
als Begleiter von zurückhaltend geüßten Desserts mit roten Früchten. 






 


