
DEHOURS ET FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE
MILLÉSIME BRUT 2015

A R O M E N
Grapefruit
Reife Birne
Apfelschale
Minze
Mango
Weiße Blüten
Mandel
Brioche
Kreide

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

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

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2023 bis 2032
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (50%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (50%)

Jahrgänge 2015
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 teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 70 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Mai 2022
Jahresproduktion 3.005 Flaschen

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

Millésime brut 2015 von Champagne Dehours et Fils hat seinen Ursprung im Vallée de la Marne in den Weinbergen rund um Port à Bison bei
Mareuil-le-Port. Jérôme Dehours führt das Familienweingut seit 1996 gemeinsam mit seinem Schwager Jean-Marc Laisné und setzt dabei
stark auf Meunier, die Rebsorte, die in der Region wegen ihres späten Austriebs manchem Spätfrost trotzt und einen Großteil seiner
Weinberge prägt. Für jede Abfüllung wählt Jérôme dafür nur seine besten Trauben aus, für 2015 verbindet er sie mit 50% Pinot Noir zu einer
eigenständigen, kraftvollen Cuvée.

Jérôme bewirtschaftet seine über vierzig Lagen in Mareuil-le-Port, Oeuilly und Troissy je nach Ausrichtung, Boden und Höhenlage
unterschiedlich und möglichst naturnah, indem er den Boden selbst bearbeitet und auf chemische Mittel weitgehend verzichtet. Im Keller
vergärt der Most spontan mit den weinbergseigenen Hefen, durchläuft den biologischen Säureabbau und reift anschließend lange auf der
Hefe. Den Meunier baut Jérôme in Edelstahl aus, den Pinot Noir in altem Holz. Auf Filtration, Schönung und Dosage verzichtet er, auch der
Schwefeleinsatz bleibt minimal.

In der Nase zeigt der Millésime 2015 reife Birne, einen Hauch Minze, weiße Blüten und blanchierte Mandel, dazu exotische, fast tropische
Anklänge. Am Gaumen wirkt er mittelkräftig bis vollmundig, mit spürbarer Tiefe und markanter Säure, die in eine kreidige Struktur mündet
und dem Abgang Länge verleiht. Getragen vom langen Hefelager und ganz ohne Dosage, zeigt sich der Champagner reif und geradlinig,
mit Potenzial für weitere Jahre in der Flasche. Wer mag, stellt ihn neben andere Jahrgänge aus dem Hause Dehours und vergleicht.




