
DOMAINE MÉA, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU EXTRA BRUT
LA RENCONTRE 2021

A R O M E N
Zitrone
Gelber Apfel
Himbeere
Brotrinde
Karamell
Brioche
Kreide
Bergbach (Mineraltiät)

S T I L
charakterreich
energiegeladen
leicht

T Y P
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
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (33%)

Meunier (33%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (33%)

Jahrgänge 2021
Weinberg Weinberge in Ludes,

Chigny les Roses &
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 teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 35 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2024

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Jeb Dunnuck 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

Von der Montagne de Reims kommt La Rencontre von Domaine Méa, eine Premier-Cru-Cuvée, welche die drei großen Rebsorten der
Champagne zu gleichen Teilen vereint: Chardonnay, Meunier und Pinot Noir. Der Familienbetrieb hat seinen Sitz im Grand-Cru-Dorf Louvois
im südlichen Teil der Region und befindet sich seit über einem Jahrhundert im Besitz der Familie Méa, mittlerweile in fünfter Generation.
Heute führen Sophie Moussié und ihr Mann Franck das Haus. Aus dem traditionellen Champagne Guy Méa wurde 2024 die Domaine Méa,
ein Namenswechsel, der mit einem Fokus auf Lagenarbeit und Eigenständigkeit der Cuvées einherging.

Die Reben für La Rencontre wachsen auf den klassischen Kreideböden der Montagne de Reims, die den Weinen Frische und mineralische
Struktur geben. Im Weinberg wird seit Jahren auf Pestizide, Herbizide und Mineraldünger verzichtet, seit 2022 läuft die Umstellung auf
biologische Bewirtschaftung. Der Grundwein reift überwiegend in gebrauchten Holzfässern, was Tiefe und Textur bringt, ohne den Rebsorten
ein merkliches Holzkleid überzuziehen. Anschließend ruht der Champagner rund drei Jahre auf der Hefe, bevor er mit minimaler Dosage
degorgiert wird. So entsteht ein Extra Brut, der Reife und Frische in ruhiger Balance hält.

In der Nase entwickeln sich Noten von Karamellapfel und gelber Pflaume, ergänzt um eine feine Brotkruste und eine zitrische Spur im
Hintergrund. Am Gaumen wirkt der Champagner saftig und lebendig, mit gelbem Apfel, einem Hauch Himbeere und einer präzisen, leicht
salzigen Struktur. Der Abgang fällt schlank und mineralisch aus, geprägt von einer kühlen Reife, die das Zusammenspiel der drei Rebsorten
klar erkennen lässt. La Rencontre wirkt durchdacht und unangestrengt, ein Champagner, in dem sich der präzise Stil von Sophie und Franck
gut nachvollziehen lässt.



 


