
DOMAINE MÉA, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE ROSA DÉLICE
PREMIER CRU ROSÉ EXTRA BRUT

A R O M E N
Schwarze Kirsche
Himbeere
Grapefruit
Apfelschale
Ingwer
Roter Apfel
Minze
Brioche
Kreide

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
Rosé
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 2022 und 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
Dauer Hefelager 30 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 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

Aus der kleinen Grand-Cru-Gemeinde Louvois an der südlichen Montagne de Reims stammt Rosa Délice, ein Rosé-Champagner des 
Domaine Méa. Die Familie bewirtschaftet seit über einem Jahrhundert ihre Lagen rund um Louvois und Bouzy, mittlerweile in der fünften
Generation. Winzerin Sophie Moussié, die den Familienbetrieb heute gemeinsam mit ihrem Mann Franck leitet, verbindet für diesen Rosé
überwiegend Chardonnay aus dem nordausgerichteten Premier Cru Montbré mit Pinot Noir aus Ludes und einem kleineren Anteil an rotem
Grand-Cru-Wein aus Bouzy. Der Name spielt auf das Zusammenspiel von roten und weißen Früchten in diesem verspielten Rosé an.

Die Trauben für den Rosé wachsen auf dem Kreideboden der Montagne de Reims, in nach Norden ausgerichteten Lagen, die für Frische
sorgen, während die südlicheren Weinberge von Bouzy kräftigere Pinot-Noir-Trauben liefern. Chemische Hilfsmittel kommen im Weinberg
nicht zum Einsatz. Nach der Lese reifen die Grundweine zunächst auf der Feinhefe im Tank, bevor der rote Bouzy zugesetzt wird und die
Assemblage in die Flasche wandert. Dort liegt der Champagner anschließend über längere Zeit auf der Hefe in den eigenen Kalkkellern, ehe
er mit hauseigener Dosage als Brut vollendet wird.

In der Nase zeigt Rosa Délice ein facettenreiches Bild aus roter Beerenfrucht, vor allem dunkler Kirsche, mit rauchigen Nuancen, Ingwer,
Koriander und Eukalyptus, ergänzt um einen mentholig-frischen Zug und eine leicht salzige Mineralik. Am Gaumen wirkt der Champagner
erstaunlich leicht und beweglich, mit feiner Perlage, cremigem Schmelz und einer Frische, die an Obstsalat erinnert. Getragen von der
längeren Reife auf der Hefe, bleibt der Stil insgesamt fruchtbetont, charmant und zugänglich. Am Ende bleibt ein zartes Haselnussecho, das
den Abgang noch eine Weile begleitet.



 


