
DOMAINE MÉA, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU EXTRA BRUT
LE GRILLON

A R O M E N
Apfelschale
Grapefruit
Roter Apfel
Biskuit
Brioche
Kreide

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2021 bis 2028
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (70%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (30%)

Jahrgänge 2021
Weinberg Weinberge in Ludes &

Montbré
Anbau naturnah

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

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 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

 
Le Grillon von Domaine Mea ist ein herrlicher Champagner, der zu rund dreiviertel aus Chardonnay und einem Viertel Pinot Noir besteht.
Zum Grundwein aus dem aktuellen Jahr kommen noch Reserveweine aus den beiden vorhergehenden dazu. Der Ausbau erfolgt in
Edelstahl und auf die Zugabe einer Dosage wurde verzichtet. So entstand ein frischer und tiefgründiger Champagner mit einer hohen
Komplexität, Fruchtintensität und Frische.  
"Le Grillon" war der Spitzname von Christiane, der Frau von Guy Méa und Großmutter von Sophie, die heute für die Bereitung der
Champagner zuständig ist. Die Trauben stammen aus der nördlichen Montagne de Reimes, den Dörfern Ludes, Montbré und Chigny les
Roses. Dort ist "Le Grillon" aufgewachsen und dann anschließend zu ihrem Mann Guy nach Louvois in der südlichen Montagne de Reims
gezogen. 
 



 


