
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LE TRIAU

A R O M E N
Kalkstein
Grapefruit
Quitte
Weißer Pfirsich
Getoastetes Brot
Gruene Birne
Gelber Apfel
Gebäck

S T I L
leicht

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter
ohne biolog. Säureabbau

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2029
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

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

Meunier (55%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (30%)

Jahrgänge 2020 (70%), 2019
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 30% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 36 Monate
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert September 2024

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

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

Champagne Le Triau von Drémont-Marroy ist ein frischer, lebendiger und sehr animierender Champagner. Perfekt als anspruchsvoller, aber
auch leicht zu trinkender Aperitif und gut zu vielen dezenten und mittel kräftigen Speisen. Der Champagner ist eigenständig und hat
Charakter und passt damit perfekt in unser Programm. 
Le Triau von dem jungen Geschwisterpaar Jean-Rémi und Mélanie Drémont besteht aus allen drei Rebsorten, wobei Meunier mehr als die
Hälfte ausmacht. Das gibt dem Champagner trotz des Verzichtes auf Süße bei der Dosage die Weichheit und Zugänglichkeit. Rund 15%
Chardonnay steuern Dynamik und Lebhaftigkeit bei und ca. 30% Pinot Noir sorgen für Struktur und Kraft. Die Grundweine wurden in
gebrauchten Barriquefässern ausgebaut. Nach knapp drei Jahren erfolgt das Degorgement. Der Champagner ist bereits jetzt perfekt zu
trinken, kann aber noch mehrere Jahre reifen und noch weiniger werden. 




