
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE BLANCS EXTRA
BRUT
ÉCLOSION CHARDONNAY 2019

A R O M E N
Zitrone
Grapefruit
Brioche
Kreide
Waldboden

S T I L
charakterreich
leicht

T Y P
zum Aperitif
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
Blanc de Blancs

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 (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg "Saint Thierry" und

"Conges du couchant"
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 48 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2024
Jahresproduktion 2908 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
Falstaff 93/100

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 Millésime Blanc de Blancs extra brut Éclosion Chardonnay von Champagne Drémont-Marroy ist ein faszinierender und
ungewöhnlicher Champagner, der durch seine Großzügigkeit, Weichheit, Intensität, aber dann auch Festigkeit begeistert. 
Die Chardonnay Grundweine wurden über 11 Monate in einem Beton-Ei ausgebaut. Damit hat sich der Wein während der gesamten Zeit
sanft durch thermische Energie bewegt und war im Kontakt mit dem Hefesatz. Das Resultat ist mehr Komplexität und Schmelz. Der Stoff
Beton lässt zudem eine Mikrooxidation zu, so dass sich der Wein langsam entwickeln konnte.  
Anschließend lag der Champagner nach der Tirage mehr als drei Jahre auf der Hefe und hat damit ein hohes Maß an Autolysearomen
angenommen. Auf eine Dosage hat Drémont-Marroy komplett verzichtet.




