DREMONT-MARROY, VALLEE DE LA MARNE

CHAMPAGNE MILLESIME BLANC DE NOIRS BRUT

NATURE

ECLOSION MEUNIER 2019

GESCHMACK WEINBAU
siife gering @ hoch Rebsorten Meunier (100%)
Sdure gering ® e e hoch Jahrgéinge 2019
Korper schlank © & @ voll Weinberg Einzellage "Les Bien
Reife jugendlich © ® @ voll gereift adimés” und Les
Intensitat verhalten © ® @ ausgepragt Luxemb_ourg n
Mineralitat gering ® @ @ hoch N.ontel.JlI—sur—.Marne
Holzeinsatz keinHolz ® @ sehr viel Holz Anbau blOl?g{SCh (nicht
Komplexitat gering ® e e hoch zertifiziert)
Lénge kurz ©® ® @ sehr lang

WEINBEREITUNG

Gérung spontane Gdrung
AROMEN TYP Ausbau Verzicht auf Filtration
Aprikose zum Aperitif und Schénung

Grapefruit far Fortgeschrittene minimale Zugabe von
Brioche Essensbegleiter Schwefel
Haselnuss Blanc de Noirs Biolog. Sdureabbau durchgefthrt
Kreide Blanc de Noirs - 100% Meunier Lagerung Betonei
Waldboden Reserveweine kein Reservewein
LAGERN & SERVIEREN Dauer Hefelager 54 Monate
STIL 2025 bis 2030 Dosage 0 Gramm / Liter
feine Holznote 10 bis 12°C Degorgiert Juni 2025
milde Saure Weilwein-, groRes Champagner- Jahresproduktion 1.821
oder Universalglas
BEWERTUNG
einfach geniessen 91/100
Falstaff 93/100

Champagne Millésime Blanc de Noirs brut nature Eclosion Meunier von Champagne Drémont-Marroy ist ein faszinierender und
ungewodhnlicher Champagner, der durch seine GroRzugigkeit, Weichheit, Intensitét, aber dann auch Festigkeit begeistert.

Die Meunier Grundweine wurden Uber 11 Monate zu 40% in Holz und zu 60% in Betoneiern ausgebaut. In diesen hat sich der Wein wéhrend der
gesamten Zeit sanft durch thermische Energie bewegt und war im Kontakt mit dem Hefesatz. Das Resultat ist mehr Komplexitét und
Schmelz. Der Stoff Beton I&sst zudem eine Mikrooxidation, so dass sich der Wein langsam entwickeln konnte.

AnschlieRend lag der Champagner nach der Tirage mehr als vier Jahre auf der Hefe und hat damit ein hohes Maf an Autolysearomen

angenommen. Auf eine Dosage hat Drémont-Marroy komplett verzichtet.



