TELLIER, COTEAUX SUD D'EPERNAY
CHAMPAGNE ROSE EXTRA BRUT

LES MASSALES ROSE 2022

GESCHMACK WEINBA U
siife gering ® hoch Rebsorten Chardonnay (40%)
Sdure gering ©® ® @ hoch Meunler.(30%)
Koérper schlank © @ @ voll Plnf)t Noir / ( 0)
Reife jugendlich © e @ voll gereift . Spdatburgunder (30%
Intensitat verhalten © ® @ ausgeprégt th_rgunge 202.2 _
Mineralitat gering ©® ® @ hoch Weinberg V\(emberge in Moussy,
Holzeinsatz kein Holz ® ® sehr viel Holz Pierry and Chavot-
Komplexitat gering ® ® @ hoch Courcourt
.. Alter der Reben 1965 bis 1990 gepflanzt
Lange kurz © ® @ sehr lang
Anbau Haut Valeur
Environnementale
AROMEN TYP (HVE)
Aprikose im Holz ausgebaut

WEINBEREITUNG

Grapefruit far Einsteiger . )
WeiRbrot fur Fortgeschrittene Garung spontane Garung
Getoastetes Brot im Holz ausgebaut Ausbau dusgedehntes
Brioche Rosé Hefelager .
Mandarine Verzicht auf Filtration
Haselnuss LAGERN & SERVIEREN . . und Schénung
Himbeere 2026 bis 2035 Biolog. Saureabbau teilweise durchgefuhrt
Quitte 10 bis 12°C Lagerung teils kleine und groBe
WeiRwein-, grokes Champagner- Holzfasser
STIL oder Universalglas Reserveweine kein Reservewein
feine Holznote Dauer Hefelager 43 Monate

4 Gramm [ Liter
Januar 2026

Dosage
Degorgiert

finessenreich
energiegeladen

BEWERTUNG
einfach geniessen 92/100
Eichelmann 3/5

Champagne Tellier sitzt in Moussy, im Coteaux Sud d'Epernay. Die Brider Quentin uncPAIEkEE M RA¥AEEte 0T/ IR dem Familienbetrieb,
dessen Rebfléchen seit 1938 bewirtschaftet werden, ihr eigenes Winzerprojekt gegriindet. Sie verstehen sich als ,Vigneron Paysan’, als

handwerkliche Winzer im Gegensatz zu reinen Traubenlieferanten fur groRe Hauser.

Les Massales Rosé Extra Brut ist die Rosé-Variante ihres Uberaus beeindruckenden Basis Champagners Les Massales. Benannt ist er nach
der Sélection massale, der traditionellen Auslese und Vermehrung der besten Rebstdcke eines Winzers. Diese préigen den Grolteil ihrer
Parzellen. Die Assemblage besteht zu ungefdhr gleichen Teilen aus Chardonnay, Meunier und Pinot Noir. Die Reben stehen in Moussy, im
Nachbarort Pierry sowie in Chavot-Courcourt. In Moussy und Pierry liegt tiefgrandiger Lehm Uber Kalkstein, was den Weinen Kraft und
Struktur gibt. In Chavot liegen die Béden flacher Uber reinem Kalk und sorgen fur Mineralitét und Finesse. Die Telliers arbeiten biologisch
beziehungsweise biodynamisch inspiriert, ohne dies derzeit zertifizieren zu lassen. Die roten Trauben werden einige Stunden eingemaischt
und ziehen sich Aromen und Farbe aus den Traubenhduten. Die Vergdrung selbst erfolgt spontan im Holz, in Barriques, Demi-muids und
Foudres. Der Ausbau dauert rund acht Monate. Der biologische Saureabbau erfolgt teilweise. Nach der Assemblage lagert der
Champagner mindestens 40 Monate auf der Hefe, nach dem Degorgement (dem Entfernen des Hefedepots) folgen mindestens drei

weitere Monate Flaschenreife. Die Dosage liegt immer bei rund 3 bis 4 Gramm pro Liter.

In der Nase zeigen sich Erdbeere und rote Johannisbeere, dazu ein Hauch Holunderblite und eine feine Holznote aus dem Barriqueausbau.
Am Gaumen wirkt der Champagner mittelkréftig und samtig, mit strammer Séure und feinperliger Mousse, im Kern trégt ein mineralischer

Zug. Der Abgang ist lang und frisch. Ein Rosé, der seine Kraft aus dem Terroir zieht, nicht aus der Dosage.



CHAMPAGNE TELLIER

kraftvolle und feingliedrige Champagner mit groBem Potenzial

Diese Champagner erinnern eher an charaktervolle Weine als Aperitif-Champagner.
Im Glas trifft kreidige Mineralitat auf die dezente Wiirze des Holzausbaus, getragen
von einer griffigen, druckvollen Struktur. Da kaum Dosage im Spiel ist, wirkt alles
geradlinig und klar. Hinter Champagne Tellier in Moussy steht eine Familie, die ihre
Trauben lange an groBe Hauser wie Krug und Roederer lieferte. Seit 2016 keltern die
Briider Quentin und Alexandre aus den besten Lagen eigene Champagner, naturnah
im Weinberg und zuriickhaltend im Keller. Ein junges Projekt mit Haltung und einem

Preis-Genuss-Verhaltnis, das aufhorchen lasst.

Ein Teil der Reben in Moussy wurzelt seit 1964 im Boden. Uber
Generationen hat die Familie Tellier ihre besten Rebstdocke gezielt
vermehrt und neu gesetzt, eine Selection massale, die heute noch das
Pflanzgut pragt. Lange verkaufte sie die Trauben an grofe Hauser. 2016
kam Quentin Tellier zu seinem Vater Christophe in den Betrieb im
Teilgebiet Coteaux Sud d'Epernay, zwischen Montagne de Reims und
Céte des Blancs, und begann, einen Teil der Ernte unter eigenem Namen
zu verarbeiten. 2020 stief3 sein jlingerer Bruder Alexandre dazu.

Die rund 12 Hektar verteilen sich auf 18 Parzellen in fiinf Gemeinden. In
Moussy und Pierry ergeben tiefgriindige Béden liber Kreide kraftvolle
Weine, in Chavot, Fontaine-sur-Ay und Cramant bringt die
oberflachennahe Kreide mehr Finesse. | m modernen Keller iiber der
jahrhundertealten Anlage des historischen Domaine des Conardins baut
Quentin jede Parzelle getrennt und vollstandig im Holz aus. So entstehen
ausnahmslos Jahrgangschampagner aus einzeln vinifizierten Parzellen.

Warum Champagne Tellier?

Erst 2016 hat Alexandre Tellier begonnen, eigene
Champagner zu erzeugen. Das ist ihm gleich so
lberzeugend gelungen, dass es gar keine Frage ist, ob
er bei uns im Sortiment einen Platz haben soll. Wenn
man davon ausgeht, dass sich die Champagner von
Tellier in den nachsten Jahren noch weiterentwickeln,
dann werden sie bald zur absoluten Spitze der Region
zahlen. Sorgfaltige Arbeit im Weinberg, Minimalismus
im Keller, Ausbau im Holz, geringe Dosage - diese
Komponenten pragen die Champagner von Tellier
genau nach unserem Geschmack.

Quentin macht aus jeder Parzelle einen eigenen Grundwein und
flihrt sie erst spat zusammen, sobald er ihre Eigenheiten kennt. Das
ist aufwendig und fiir einen jungen Betrieb mutig, denn es lasst
wenig Spielraum, Schwachen in der Assemblage zu kaschieren. Die
Champagner kommen vollstéandig aus dem Holz, reifen mindestens
40 Monate auf der Hefe und erhalten kaum Dosage. So bleibt nichts
Uberdeckt, und die Herkunft der einzelnen Lage zeigt sich klar im
Glas. Fir uns sind das Champagner mit Haltung von einem Haus,
dessen Geschichte gerade erst beginnt.

Die Champagner

Les Massales ist der Einstieg ins Sortiment und fiihrt die drei
Sorten des Hauses aus der Selection massale zusammen. Der
Champagner zeigt sich cremig und reif, mit einer Spur Wiirze aus
dem Holzausbau. Les Massales Rosé stellt herbe rote Frucht in den
Vordergrund und funktioniert als Aperitif ebenso wie am als
Speisenbegleiter, wo seine feine Gerbstoffspur zu kraftigeren
Gerichten passt.

Unter den Einzellagen-Champagnern ist der reinsortige Blanc de
Blancs La Céte aux Cerisiers straff und von der Kreide gezeichnet.
Die Frucht bleibt zuriickhaltend, der Nachhall ist lang und

salzig. Les Conardins stammt aus der historischen Lage der
Domaine des Conardins, wo tiefgriindige Boden Gber Kreide fir
mehr Kraft sorgen. Weinig und breitschultrig braucht dieser
Champagner Zeit im Glas, bevor er seine ganze Statur zeigt. Beide
reifen ausschlieBlich im Holz und liegen lber Jahre auf der Hefe.

Weinberg & Keller

Im Weinberg arbeiten Quentin und Alexandre so zuriickhaltend
wie moglich. Sie greifen so wenig wie moglich ein

und behandeln die Reben nur, wenn es noétig ist, sind seit 2016
HVE-zertifiziert und stellen gerade auf biologischen Anbau um.
Die Reben sind im Schnitt 35 Jahre alt, ein grofler Teil stammt
aus eigener massaler Selektion, und alle verarbeiteten Trauben
kommen aus den eigenen Weinbergen. Jede der 18 Parzellen
wird getrennt gelesen und ausgebaut.

Im Keller kommt eine grofle Presse mit 6.000 kg
Fassungsvermdgen zum Einsatz und presst schonend, wobei
nur der erste Pressmost fiir den Grundwein verwendet wird.
Die Moste klaren kalt ohne Enzyme, dann vergart jede Partie im
Holz, mit weinbergseigenen und ausgewahlten Hefen. Wahrend
des achtmonatigen Holzausbaus fiillt Quentin die Fasser haufig
auf, um Oxidation zu vermeiden. Geschont oder geschwefelt
wird dabei nicht. Danach reifen die Champagner mindestens 40
Monate auf der Hefe, in Kellern aus dem 19. Jahrhundert bei 11
°C. Degorgiert wird spat, die Dosage bleibt minimal oder
entfallt ganz.

Winzer Quentin & Alexandre Tellier

ort Coteaux Sud d'Epernay

Weinberg naturnah, biologisch in Umstellung
Keller pneumatische Presse, spontane Garung in

Holzfassern (225 bis 500 ltr.), ausgedehntes
Hefelager Verzicht auf Filtration und Schonung,
minimale Schwefelung, Lagerung in grofien und
kleinen gebrauchten Holzfassern

Grofle 12 Hektar, 20.000 Flaschen



