DUMONT - DOMAINE DE MONDEVILLE, COTE DES BAR
CHAMPAGNE ROSE EXTRA BRUT
ROSE DE SAIGNEE

GESCHMACK WEINBAU
siife gering ® hoch Rebsorten Pinot Noir /
Sdure gering ®eee hoch Spatburgunder (100%)
Kérper schlank ©® e @ @ voll Jahrgéinge 2020
Reife jugendlich @ voll gereift Anbau bioc]yngmisch (nicht
Intensitét verhalten © ® @ ® ®  (usgepragt zertifiziert)
Mineralitat gering ©® e e e hoch
Holzeinsatz kein Holz @ sehr viel Holz W"E INBEREITUNG )
Komplexitat gering ® ® e e hoch Garung spontane Garung
Lange kurz ®®®®® sohriang Ausbau ausgedehntes
Hefelager
Verzicht auf Filtration

AROMEN TYP und Schénung
Himbeere ROSé keine Zugabe von
Rote Kirsche fur Einsteiger . . Schwefel i
Rhabarber fur Fortgeschrittene Biolog. SGureabbau  durchgefihrt
Rote Johannisbeere zum Aperitif Lagerung Edelstahltank
Kalkstein Essensbegleiter Reserveweine kein Reservewein
Brioche Dauer Hefelager 24 Monate

LAGERN & SERVIEREN Dosage 2 Gramm | Liter
STIL 2024 bis 2033 Degorgiert Juli 2023

10 bis 12°C

Weilwein-, groRes Champagner- BEWERTUNG

oder Universalglas einfach geniessen 92/100

Eichelmann 4/5

Der Rosé Champagner von Dumont ist ein Rosé de Saignée bei dem die Pinot Noir Trauben 3 ganze Tage eingemaischt werden. Der
Champagner wird dadurch kraftvoll und fruchtintensiv, ohne dass das Aroma einen kitschigen Touch erhdlt. Das liegt auch an der geringen
Dosage von nur 2 Gramm. So wird der rotweinige Charakter des Rosé de Saignée noch stérker betont. Auf die Zugabe von Schwefel wird bei
diesem Champagner verzichtet. Trotzdem verfugt er Gber den Hinweis, dass er Sulfite enthdlt, da bei den Gérprozessen minimale Mengen
von Schwefelséure entstehen.

Den Rosé von Dumont genielit man als herausfordernden, aber faszinierenden Aperitif oder kombiniert ihn zu Krustentieren, kurz

gebratenem Fleisch, Gegrilltem, Hartkdse und vielen anderen Speisen.



CHAMPAGNE DUMONT

kraftvolle & spannungsgeladene Pinot Noir Champagner

Straff, kraftvoll und von salziger Spannung durchzogen: Die Champagner von Dumont
besitzen eine Klarheit, in der das Terroir unmittelbar spiirbar wird. Kimmeridge-Boden
wie in Chablis verleihen den Cuvées Tiefe und Mineralitat, wahrend die Hohenlage von
369 Metern jene Frische bewahrt, die jeden Schluck lebendig macht. Laurent Dumont
griindete 2018 gemeinsam mit seinem Onkel Bernard und seiner Mutter die Domaine de
Mondeville, um seine Vision von konsequent biodynamischer Arbeit zu verwirklichen; seit
2021 sind die 15 Hektar Demeter-zertifiziert. Spontanvergarung, minimaler

Schwefeleinsatz und teils Ausbau in grof3en Foudres schaffen Champagner, die Reife und
Eleganz verbinden und dabei ein bemerkenswert gutes Preis-Genuss-Verhaltnis bieten.

Auf 369 Metern iiber dem Meeresspiegel, dem hochsten Punkt der
Champagne, kultiviert die Familie Dumont seit sieben Generationen ihre
Weinberge. In Champignol-lez-Mondeville, wo Walder und Reben eine
natirliche Einheit bilden, griindete Laurent Dumont 2018 gemeinsam

mit seinem Onkel Bernard und seiner Mutter die Domaine de Mondeville.

Der Grund fiir diese Abspaltung vom urspriinglichen Familientrieb war
eine klare Vision: Die drei wollten nicht nur biologisch arbeiten, sondern
auch biodynamisch. Laurent, der zehn Jahre lang Erfahrungen rund um
die Welt sammelte, davon sieben beim Champagnerhaus Roederer,

.In Chablis machen sie aus weiflen Trauben weiflen
Wein, hier machen wir aus roten Trauben weilen Wein.”
Die Béden bestehen aus tonreichem Kimmeridge und
etwas Portland-Kalk, was den Champagnern einerseits
Kraft gibt und andererseits jene salzige Spannung
verleiht, fir welche die Domaine steht. Die Hohenlage
mildert die Hitze der letzten Sommer ab und sorgt fiir
jene Frische und Prazision, die in der Flasche spiirbar
bleibt. Seit 2021 sind die Weinberge Demeter-

brachte die Uberzeugung mit, dass gerade dieses Terroir nach
biodynamischer Bewirtschaftung verlangt.

Die 15 Hektar Weinberge liegen auf Kimmeridge-Boden, derselben
geologischen Formation wie in Chablis. Burgund formuliert es gerne so:

Warum Champagner von Dumont?

Die Champagner von Dumont verkérpern eine Haltung, die nichts
mit oberfldchlicher Inszenierung zu tun hat. Der Betrieb selbst ist
funktional und verzichtet auf jede Form von Vorzeigedsthetik. Keine
aufwendigen Inszenierungen. Doch genau diese Bescheidenheit ist
Programm, denn hier zahlt ausschliefilich die Arbeit im Weinberg.
Die Uberzeugung der Familie zeigt sich im sorgsamen Umgang mit
den Weinbergen: niedrige Ertrage, vollstandiger Verzicht auf
Herbizide und Pestizide, stattdessen Essenzen aus Kamille und
Brennnessel als natirliche PflanzenschutzmaBnahmen. Im Keller
setzt die Familie auf Spontanvergdrung in grofien Foudres aus
Eichenholz der drtlichen Walder und arbeitet mit minimalem
Einsatz von Schwefel oder ganz ohne. Die Grundweine werden nach
Parzellen getrennt ausgebaut, was eine Vinifikation ermdglicht, die
dem Terroir Raum gibt. Die Champagner besitzen eine kraftvolle
und zugleich frische Stilistik, die zeigt, dass sich Reife und Eleganz
nicht ausschlieBen. Sie sind Ausdruck eines Ortes, einer Familie
und einer Uberzeugung, die sich nicht an kurzfristigen Trends
orientiert, sondern an langfristiger Qualitat. Das Preis-Leistungs-
Verhéltnis ist dabei bemerkenswert.

Winzer Laurent & Bernard Dumont
ort Champignol-lez-Mondeville, Céte des Bar
Weinberg  biodynamisch (Demeter), Terra Vitis

Keller spontane Garung, biologischer Sdureabbau wird
durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schénung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe,
Ausbau in Edelstahltanks und Holzfdssern

GroBe 15 Hektar, 90.000 Flaschen

zertifiziert. Die durchschnittlich 40 Jahre alten Reben
setzen sich zu 90 Prozent aus Pinot Noir mit fast 50
verschiedenen Klonen zusammen, dazu kommen 8
Prozent Chardonnay sowie kleine Anteile Arbanne,
Pinot Blanc und Pinot Gris.

Die Champagner

Der 369 M ist die Visitenkarte des Hauses und tragt die
Hohenlage im Namen. Er besteht iiberwiegend aus Pinot Noir
mit einem kleinen Anteil Chardonnay und wird teils im
gebrauchten Holz ausgebaut. Die Cuvée vereint Grundweine
aus vier bis finf Jahren und liegt rund drei Jahre auf der Hefe,
was dem Champagner eine straffe, gradlinige und zugleich
kraftvolle Struktur verleiht, die von tropischen Noten und einer
salzigen Mineralitdt getragen wird. Die beiden Rosés entstehen
nach der Saignée-Methode aus Pinot Noir der Parzelle En Ville,
wo ein burgundischer Klon mit besonders farbintensiven
Beeren wachst. Beim Rosé extra brut wird nach ein bis zwei
Tagen Maischekontakt abgepresst, sobald Farbe, Tannin und
Extraktion in Balance sind. Die Variante Rosé brut

nature verzichtet vollstandig auf Dosage und zeigt damit die
pure Ausdruckskraft der Traube. Beide Rosés werden ohne
Schwefelzugabe vinifiziert und verbinden Kraft mit Eleganz.
Der Blanc de Noirs Nature ist ein reinsortiger Pinot Noir aus
alten, selektierten Weinbergen. Nach einem ausgedehnten
Hefelager wird er ohne Dosage und Schwefelzugabe abgefiillt.
Die Lagerzeit sorgt fir eine geschmeidige Textur und eine
Tiefe, die den Charakter des Terroirs transparent zum
Ausdruck bringt. Der Solera ist eine Besonderheit unter den
franzosischen Champagnern. Bernard Dumont widmet diesem
Projekt seit 1991 einen Edelstahltank, der ausschlieilich mit
Chardonnay befillt wird. Jedes Jahr wird ein Teil entnommen
und mit Wein des aktuellen Jahrgangs aufgefiillt. Die erste
Abfiillung erfolgte 2010, mittlerweile vereint die Cuvée tber 20
Jahrgange. Das Ergebnis ist ein Champagner von
auBergewdhnlicher Tiefe und Komplexitat, der zeigt, wie Zeit
und Geduld einen Wein reifen lassen kénnen.



