
DE SLOOVERE, EMELINE, MONTAGNE DE REIMS
CHAMPAGNE ROSÉ D'EMELINE
ROSÉ EXTRA BRUT

A R O M E N
Grapefruit
Rote Johannisbeere
Erdbeere
Waldbeere
Roter Apfel
Orangenschale
Kreide
Biskuit

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 (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

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 36 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2026

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 Region Coteaux Sud d'Épernay mit den Lagen Monthelon und Mancy stammt der Champagner Rosé d'Emeline von Emeline De
Sloovere. Chardonnay und Meunier halten sich in der Assemblage zu gleichen Teilen die Waage, wobei sich der Meunier-Anteil in einen
größeren Teil aus der Saignée-Bereitung, bei dem der Most kurz auf der Maische aus roten Trauben Farbe zieht, und einen kleineren, separat
gekelterten Teil gliedert. Emeline führt das Familiengut in fünfter Generation und verzichtete als eine der ersten Winzerinnen der
Champagne bewusst auf die klassische Aluminiumkapsel, die bei ihren Cuvées durch eine schlichte Papierbanderole ersetzt wird.

Die Böden in Monthelon und Mancy sind von Lehm und Kalk geprägt, was der Assemblage Struktur und Straffheit mitgibt. Emeline
bewirtschaftet die Weinberge im Sinne eines regenerativen, weitgehend chemiefreien Weinbaus, mit Bodenbepflanzung zwischen den
Rebzeilen und viel Handarbeit statt Spritzmitteln. Die Assemblage vergärt spontan, durchläuft den biologischen Säureabbau und reift rund
drei Jahre auf der Feinhefe, bevor sie ohne Schönung oder Filtration abgefüllt wird. Geschwefelt wird nur zurückhaltend, die Dosage bleibt
knapp, ganz im Stil ihrer weiteren Extra-Brut-Linie.

In der Nase zeigt der Rosé Walderdbeere und rote Johannisbeere, dazu eine feine Kreidenote und einen Hauch Orangenzeste. Am Gaumen
trägt eine feine, anhaltende Perlage saftige rote Frucht und eine leicht würzige Note, während der Chardonnay-Anteil das Rückgrat schärft
und der Saignée-Anteil dem Wein Fülle und Farbe verleiht. Der Abgang bleibt trocken und dezent salzig, mit einem Nachklang von Steinobst
und griffiger Textur. Ein weinähnlicher Rosé, der mit ein paar Jahren im Keller noch an Kontur gewinnt.



 


