
FÈVRE, STÉPHANE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE BLANC DE BLANCS BRUT NATURE
VAL BARMONT 2022 

A R O M E N
Grapefruit
Aprikose
Honigmelone
Kalkstein
Brioche

S T I L
charakterreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
Blanc de Blancs
zum Aperitif
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2034
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (100%)
Jahrgänge 2022
Weinberg Einzellagen Val

Barmont in Ville-Sur-
Arce

Anbau biologisch (EU Biosigel)

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 gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 20 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert März 2025
Jahresproduktion 1.721 Flaschen

B E W E R T U N G
einfach geniessen 96/100

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

Der Champagne Blanc de Blancs Brut Nature Val Barmont von Domaine Stéphane Fèvre ist ein puristischer und terroirbetonter Blanc de
Blancs aus der südlichsten Region der Champagne (Côte des Bar). Er besteht zu 100 % aus Chardonnay-Trauben und stammt aus Einzellage
Val Barmont. Der Boden ist sehr karg, mit Anteilen aus Protland und Kimmeridge-Kalk. Der Champagner ist biologisch zertifiziert, stammt aus
kleinstrukturierter, biodynamisch orientierter Bewirtschaftung und stellt mit seiner nuancenreichen Ausdruckskraft den Charakter der Lage
eindrucksvoll dar 

Nach der Handlese erfolgt eine spontane Vergärung und der Ausbau findet überwiegend im gebrauchten Barrique statt. Es erfolgt keine
Schönung oder Filtration, der Schwefel wird minimal eingesetzt. Die Dosage liegt bei 0 g/l (Brut Nature). Anschließend reift der Wein
mindestens 11 Monate auf der Hefe im Fass sowie weitere 18 Monate auf der Flasche, bevor er degorgiert wird.



 


