
DEHOURS ET FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT
GRANDE RÉSERVE - HALBE FLASCHE

A R O M E N
Zitrone
Reife Birne
Orangenschale
Aprikose
Weiße Blüten
Holunderblüte
Kreide
Mandel
Honig

S T I L
energiegeladen
leicht

T Y P
zum Aperitif
Sondergröße - halbe Flasche
für Einsteiger
für Fortgeschrittene

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2027
12 bis 14°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

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

Meunier (70%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (15%)

Jahrgänge 2020 und Solera mit
Start in 1998

Anbau Haut Valeur
Environnementale
(HVE)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau minimale Zugabe von

Schwefel
Verzicht auf Filtration

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine 39% Solera mit Start in

1998
Dauer Hefelager 30 Monate
Dosage 5 Gramm / Liter
Degorgiert Dezember 2023
Jahresproduktion 1814 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 88/100
Parker Wine Advocate 92/100
Bettane & Desseauve 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

Aus dem südlichen Vallée de la Marne stammt der Champagner Grande Réserve von Dehours et Fils, eine Cuvée, in der überwiegend
Meunier den Ton angibt, ergänzt um Chardonnay und Pinot Noir. Jérôme Dehours hat das Familienweingut in Cerseuil bei Mareuil-le-Port
1996 übernommen und führt es in der dritten Generation. Die Trauben kommen aus mehr als vierzig Weinbergen rund um das Dorf, jeder
mit eigenem Charakter. Ein gewichtiger Teil der Cuvée stammt aus einem Solera-System, einer „ewigen Reserve“ gelagerter Weine, die er
1998 angelegt hat und seitdem jährlich auffrischt.

Die Weinberge liegen am linken Ufer der Marne auf steilen Hängen mit ganz unterschiedlichen Ausrichtungen. Die Böden bestehen aus
Lehm und Sand auf kalkigem Untergrund, nicht aus reiner Kreide wie weiter östlich in der Champagne. Jérôme arbeitet weitgehend
naturnah, mit Begrünung zwischen den Rebzeilen und weitestgehendem Verzicht auf chemische Spritzmittel. Gepresst wird in drei alten
Holzpressen, der Ausbau der Grundweine erfolgt im Edelstahl und Holzfass. Aus der Solera entnimmt er jedes Jahr einen Teil und füllt mit
jungem Wein auf. Anschließend reift der Champagner mindestens zwei Jahre auf der Hefe, die Dosage bleibt bewusst niedrig.

In der Nase finden sich Birne und reife Aprikose, gelber Pfirsich und ein Hauch Orangenschale. Dazu Holunderblüte und Geißblatt, im
Hintergrund frisches Brioche, Honigwabe und der Anklang gerösteter Mandeln. Am Gaumen mittelkräftig, saftig und fleischig, mit feiner
Perlage und lebendiger Säure, die alles in Bewegung hält. Die Frucht bleibt im Vordergrund, getragen von dezenter Würze und einem
mineralischen Kern. Im Abgang lang und nachhaltig fruchtig. Ein erfreulich eigenständiger Champagner, der eindrucksvoll zeigt, was
Meunier kann.




