
DEHOURS ET FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BRUT
2013

A R O M E N
Grapefruit
Apfelschale
Roter Apfel
Aprikose
Weiße Blüten
Haselnuss
Minze
Kreide

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
mittlere Barriquenote
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
für Nerds
zum Aperitif
Essensbegleiter
im Holz ausgebaut
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2022 bis 2031
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (70%)
Jahrgänge 2013
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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 72 Monate
Dosage 4 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2020

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Parker Wine Advocate 94/100

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

Den besten Lagen eines einzelnen Jahrgangs ist der Champagner Millésime 2013 von Dehours et Fils gewidmet, einem Familienbetrieb aus
Cerseuil am linken Marneufer, gut fünfzehn Kilometer westlich von Épernay. Jérôme Dehours führt den Betrieb in dritter Generation und
bewirtschaftet seine Reben über mehr als vierzig kleine Lagen verteilt. Für diese Cuvée wählt er Jahr für Jahr seine ausdrucksstärksten
Grundweine aus, größtenteils Meunier, ergänzt um Chardonnay aus der Spitzenlage Brisefer mit Reben aus den 1960er-Jahren. Mit dieser
Auswahl begann das Weingut eine eigene Linie für besondere Jahre.

Die Weinberge liegen auf Lehm und Sand über kalkhaltigem Untergrund, mit einer Ausrichtung vor allem nach Osten und Norden. Diese
frischeren Lagen behalten auch in warmen Jahren Spannkraft. Jérôme arbeitet weitgehend ohne Herbizide, Pestizide und Mineraldünger
und hält die Böden begrünt. Der Meunier reift im Edelstahltank, der Chardonnay aus Brisefer im Holzfass. Anschließend ruht der
Champagner rund sechs Jahre auf der Hefe, was ihm Tiefe verleiht. Auf Filtration und Schönung verzichtet das Weingut weitgehend, der
Wein klärt sich auf natürliche Weise.

In der Nase wirkt Millésime hell und präzise, mit reifem Kernobst, etwas Zitrus und einem floralen Zug, dazu eine nussige, brotige Note aus
dem langen Hefelager. Am Gaumen zeigt sich eine feine, cremige Textur, getragen von lebendiger Säure und einer salzig-mineralischen
Ader. Der Meunier rundet ab und steuert saftige Frucht bei, der im Holz gereifte Chardonnay bringt Würze und Druck. Der Abgang bleibt
straff und trocken. Ein Jahrgangs-Champagner, der die niedrige Dosage nutzt, um die Frische in den Vordergrund zu stellen.




