
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT
ÉCLOSION PINOT NOIR 2019

A R O M E N
Himbeere
Grapefruit
Roter Apfel
Honig
Brioche
Gebäck
Zimt
Mandel
Waldboden

S T I L
charakterreich
feine Holznote
körperreich

T Y P
zum Aperitif
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Pinot Noir

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 Pinot Noir /

Spätburgunder (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Einzellage "Au dessus

de la croix"
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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 Betonei
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 42 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2024
Jahresproduktion 1844 Flaschen

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

Éclosion Pinot Noir, ein reinsortiger Blanc de Noirs, stammt aus einer einzigen Lage im Dörfchen Pavant im westlichen Vallée de la Marne.
Hinter dem Betrieb Drémont-Marroy in Charly-sur-Marne stehen Jean-Rémi und Mélanie Drémont, Geschwister und vierte
Winzergeneration der Familie, allerdings die erste, die selbst Champagner erzeugt. Den Familienbetrieb übernahmen sie bereits vor gut
einem Jahrzehnt, eigene Champagner bringen sie erst seit wenigen Jahren heraus. Die rund sieben Hektar verteilen sich auf viele kleine
Lagen in vier Dörfern, was dem Haus eine bemerkenswerte Vielfalt an Böden beschert.

Der Boden in Pavant ist von Ton, Kalkstein, Sand und Schwemmland geprägt, nicht von Kreide. Im Weinberg setzen Jean-Rémi und Mélanie
auf biologische Bewirtschaftung mit Begrünung, Schafen zwischen den Reben und Bienenstöcken. Der Pinot Noir wird zum größeren Teil im
Betonei vergoren und ausgebaut, zum kleineren im Holzfass. Die feine Porosität des Eis erlaubt eine behutsame Mikrooxidation. Auf den
biologischen Säureabbau verzichtet das Haus, um Spannung und salzige Frische zu erhalten. Eine lange Reifung auf der Hefe und der
Verzicht auf Dosage geben dem Champagner Tiefe und Geradlinigkeit.

In der Nase wirkt der Champagner bereits deutlich entwickelt. Waldboden und reifer Apfel treffen auf Akazienhonig, warme Gewürze und
einen feinen, fast überraschenden Hauch von Dill. Aus Fassausbau und langer Hefereife kommen Vanille, Mandel und Gebäck hinzu. Am
Gaumen setzt er überraschend frisch ein, anders als die Nase vermuten lässt. Das Holz schwingt mit, doch Klarheit und salzige Spannung
tragen den Wein. Nüsse und mit Zimt gewürztes Apfelkompott prägen die Mitte, der Abgang bleibt würzig mit einer leisen Bitternote, die
noch etwas Reife verlangt. Ein faszinierender, eigenständiger Champagner, der niemanden kaltlässt.




