
DEHOURS ET FILS, CHAMPAGNE
CHAMPAGNE BRUT
GRANDE RÉSERVE - MAGNUM

A R O M E N
Zitrone
Apfelschale
Bratapfel
Quitte
Brioche
Brotrinde
Himbeere
Weiße Blüten
Kreide

S T I L
energiegeladen
leicht

T Y P
im Holz ausgebaut
für Einsteiger
für Fortgeschrittene
Sondergröße - Großformate

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (15%)

Meunier (70%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (15%)

Jahrgänge 2020 (61%) und Solera
mit Start in 19989

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung großes gebrauchtes

Holzfass
Reserveweine 39% Solera mit Start in

1998
Dauer Hefelager 20 Monate
Dosage 5 Gramm / Liter
Degorgiert Februar 2023

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
Parker Wine Advocate 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

Der Champagner Grande Réserve von Champagne Dehours et Fils aus dem Bereich Vallée de la Marne besteht aus 70% Meunier, ergänzt
durch ca. 15% Chardonnay und 15% Pinot Noir. Zum Wein des Basisjahres, der ca. zwei Drittel der Cuvée ausmacht, kommt ungefähr ein
weiteres Drittel von Weinen, die als Solera gelagert wurden. Das bedeutet, dass in diesem konkreten Fall 1998 begonnen wurde, Weine in
großen Holzfässern und Edelstahltanks zu lagern. Seitdem wird jedes Jahr etwas davon für Grande Réserve entnommen und mit Wein aus
dem aktuellen Jahr aufgefüllt. Auf diese Weise erhält der großartige Champagner eine verführerische Tiefe und Reife. Der hohe Meunier-
Anteil sorgt zudem für Fülle und Fruchtintensität. Die Dosage fällt immer recht gering aus.
Das Aroma erinnert an Apfelschalen und Grapefruit, weiße Blüten sowie Brioche und Kreide. Der Champagner ist ein hervorragender
Aperitif, passt jedoch auch zu einer Vielzahl mittelkräftiger Gerichte aus dem europäischen Raum oder Asien.



 


