
PRÉLAT, JULIEN, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSÉ EXTRA BRUT
CHANTEMERLE GOURMANDISE 2023

A R O M E N
Orangenschale
Himbeere
Brioche
Gelber Apfel
Quitte
Karamell
Weißer Pfeffer
Brotrinde

S T I L
feine Holznote
körperreich

T Y P
zum Aperitif
Rosé
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2023
Weinberg Einzellagen

Chantemerle in Celles-
sur-Ource

Alter der Reben 1982 gepflanzt
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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

und Schönung
Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 12 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert März 2025
Jahresproduktion 1.970 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100

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

Champagne Rosé extra brut Gourmandise ist ein Rosé Champagner, dessen Pinot Noir Trauben aus der Einzellage Chantemerle in Celle sur
Ource stammten. Durch die südöstliche Ausrichtung und den kalkhaltigen Boden reifen die Trauben sehr gut aus und erhalten eine hohe
Aromenkonzentration. Obwohl in dem Champagner nur Pinot Noir enthalten ist, handelt es sich um eine Assemblage, also um einen
Verschnitt aus Weißweißwein (90%) von Pinot Noir und 10% Rotwein, der auch Coteaux Champenois Rouge genannt wird. So wird der Großteil
der Roséchampagner hergestellt. Alternativ nimmt man nur rote Trauben uns lässt sie wenige Stunden mit den Schalen in Kontakt, so dass
nur ein kleiner Teil der Farbe extrahiert wird. Die Champagner nennt man dann Rosé-Saignée oder Macération. Da das Verfahren eine
höhere Aufmerksamkeit und perfekt reife und gesunde Trauben erfordert, kommt es in der Champagne seltener zum Einsatz. 
Roséchampagner ist intensiv und kraftvoll. Er hinterlässt ein strukturiertes Mundgefühl und ist dabei sehr saftig, was durch die recht geringe,
aber erkennbare Dosage von 4 Gramm pro Liter unterstützt wird. 




