
MARGAINE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU ROSÉ BRUT

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

S T I L
zugänglich
leicht

T Y P
Rosé
ohne biolog. Säureabbau
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 Chardonnay (76%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (24%)

Jahrgänge 2022 (70%) und 2021
Weinberg Weinberge in Villers-

Marmery
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung Reinzuchthefe
Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung Edelstahltank
Reserveweine 30% Reservewein
Dauer Hefelager 29 Monate
Dosage 9 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025
Jahresproduktion 5.800 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Eichelmann 3/5
Winespectator 93/100
Bettane & Desseauve 14/20

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 Le Rosé brut von Champagne Margaine bereitet uns richtig viel Freude! Er ist sehr saftig, großartig rotfruchtig, delikat
salzig-frisch, recht komplex und lang. Er ist ein sehr feiner Aperitif und begleitet aber auch kräftige Fischgerichte und gar Kurzgebratenes
ohne Soßen.
Le Rosé besteht aus überwiegend Chardonnay und einem Viertel Pinot Noir. Davon wurden ein guter Teil (insgesamt 8% des Champagners)
als Rotwein ausgebaut und mit den weißen Weinen assembliert. Frische ist die Devise bei diesem herrlich zugänglichen Rosé Champagner.
Erreicht wird dies durch den Ausbau der Trauben in Edelstahltanks und durch das Unterbinden des biologischen Säureabbaus. Dies lässt
den Champagner noch lebendiger und die recht hohe Dosage von 9 Gramm pro Liter deutlich geringer wirken. 

 



 


