
DOMAINE MÉA, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE PREMIER CRU EXTRA BRUT
LA SIG'NATURE 2022

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

S T I L
energiegeladen

T Y P
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2031
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Weinberge um Louvois

und Bouzy,
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 35 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert September 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Falstaff 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 La Sig'Nature von Champagne Guy Méa besteht aus Trauben von Weinbergen der benachbarten Orte Bouzy und Louvois an
der südlichen Montagne de Reims. Hier haben die Trauben sehr gute Bedingungen auszureifen und bringen sehr kraftvolle Grundweine
hervor. La Sig'Nature besteht zu 100% aus Pinot Noir. Die Trauben werden nachhaltig angebaut und sehr reif geerntet. Der Ausbau ist
klassisch und findet in Edelstahltanks statt. Nach einer sehr langen Zeit auf der Hefe wird der Champagner ohne Süße als brut nature
fertiggestellt. Damit entsteht ein druckvoller und überaus zugänglicher Champagner mit einer besonders hohen Reife. 



 


