
DEHOURS ET FILS, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE
MILLÉSIME BRUT 2016

A R O M E N
Zitrone
Limette
Gelber Apfel
Mirabelle
Brotrinde
Getoastetes Brot
Brioche

S T I L
viel Autolyse / Brioche
charakterreich
mittlere Barriquenote
leicht

T Y P
Jahrgangschampagner
für Nerds
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
im Holz ausgebaut
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2024 bis 2033
10 bis 12°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (35%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (65%)

Jahrgänge 2016
Anbau Haut Valeur

Environnementale
(HVE)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils kleine und große

Holzfässer
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 80 Monate
Dosage 1 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2023
Jahresproduktion 3.095 Flaschen

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

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 Vallée de la Marne in der Gemeinde Cerseuil stammt der Champagner Millésime 2016 von Dehours et Fils, überwiegend aus Pinot
Noir gekeltert und ergänzt um Meunier. Jérôme Dehours führt das Familienweingut, das sein Großvater in den 1930er Jahren gründete.
Nachdem sein Vater 1987 früh gestorben war und Gläubiger den Betrieb kurzzeitig übernommen hatten, kaufte Jérôme ihn 1996 gemeinsam
mit seinem Schwager zurück. Seither baut er Jahr für Jahr eine eigene Millésime-Linie auf, welche die Eigenheiten des jeweiligen Jahrgangs
zeigen soll und darf.

Die Lagen liegen auf Lehm- und Sandböden über kalkhaltigem Untergrund, wie er für das Marne-Tal typisch ist. Jérôme bewirtschaftet seine
Weinberge naturnah und verzichtet weitgehend auf chemische Hilfsmittel. Der Pinot Noir reift in altem Holz, der Meunier in Edelstahl, bevor
beide Rebsorten den biologischen Säureabbau durchlaufen und in der Assemblage vereint werden. Auf Schönung und Filtration wird
verzichtet, die Cuvée liegt lange auf der Hefe und wird erst nach mehreren Jahren degorgiert. Die Dosage fällt äußerst knapp aus, der
2016er zeigt sich entsprechend trocken und pur.

In der Nase zeigt der Millésime 2016 reife, fast geschmorte Frucht, Mirabelle und Mirabellenkonfitüre, unterlegt von Brotkruste und einem
Hauch Röstaromen. Am Gaumen wirkt er rund und weich, aufgehellt von gelben und grünen Zitrusfrüchten sowie Pomelo, mit feiner Säure
und einem salzig anklingenden Abgang. So verbindet er reife Frucht mit einer schlanken, salzigen Linie. Der 2016er zeigt, wie unterschiedlich
Meunier und Pinot Noir in Jérômes Verschnitt von Jahr zu Jahr austariert werden, mit Reifepotenzial für die kommenden Jahre.




