DREMONT-MARROY, VALLEE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLESIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE

ECLOSION MEUNIER 2019

GESCHMACK WEINBAU
sufe gering ® hoch Rebsorten Meunier (100%)
Sdaure gering ® e e hoch Jahrgéinge 2019
Kérper schlank ® ® e @ voll Weinberg Einzellage "Les Bien
Reife jugendlich © @ @ voll gereift aimés” und Les
Intensitat verhalten © ® @ @ ausgepréagt Luxembourg"” in
Mineralitat gering ® ® e e hoch N'cmtel',lll—sur—.Morne
Holzeinsatz kein Holz ® ® sehr viel Holz Anbau b'0|99'_80h (nicht
Komplexitat gering ©® ® e e hoch zertifiziert)
Lédnge kurz ©® ® ® ® ®  schrlang

WEINBEREITUNG

Gdrung spontane Garung
AROMEN TYP Ausbau Verzicht auf Filtration
Gelber Apfel zum Aperitif und Schonung
Reife Birne far Fortgeschrittene minimale Zugabe von
Grapefruit Essensbegleiter Schwefel
WeiRe Bluten Blanc de Noirs Biolog. Saureabbau durchgefuhrt
Geback Blanc de Noirs - 100% Meunier BRI Lagerung Betonei
Brioche Reserveweine kein Reservewein
Mandel LAGERN & SERVIEREN Dauer Hefelager 54 Monate
Vanille 2025 bis 2030 Dosage 0 Gramm / Liter
Bergbach (Mineraltiat)10 bis 12°C Degorgiert Juni 2025

WeiBwein-, groRes Champagner- Jahresproduktion 1.821

STIL oder Universalglas
feine Holznote BEWERTUNG
milde Saure einfach geniessen 91/100

Falstaff 93/100

Mit dem Champagner Eclosion Meunier riickt Drémont-Marroy eine Rebsorte ins Zentrum, die anderswo gern im Hintergrund bleibt. Das
Weingut steht in Charly-sur-Marne am westlichen Rand der Vallée de la Marne, wo der Meunier auf lehmig-kalkigen Béden zu Hause ist.
GefUhrt wird der Familienbetrieb von den Geschwistern Jean-Rémi und Mélanie Drémont, der vierten Generation und der ersten, die eigene
Champagner erzeugt. Ihre rund siebeneinhalb Hektar verteilen sich auf mehr als zwanzig kleine Lagen in vier Dérfern. Fir den Eclosion

Meunier kommmt allein diese Sorte in die Flasche.

Die Weinberge rund um Charly liegen auf Lehm und Kalk, einem Untergrund, der dem Meunier Frucht und Halt zugleich verleiht.
Bewirtschaftet werden sie biologisch und sind inzwischen zertifiziert, mit Begrinung zwischen den Reben und einem Pferd, das einzelne
Lagen pflugt. Ausgebaut wird ein Teil im Holzfass, der andere in eiférmigen Gebinden aus Kalkstein und Ton, deren porése Wandung dem

Wein etwas Luft und damit Reife schenkt. Ein ausgedehntes Hefelager geben inm Tiefe, gefullt wird ohne jede Dosage.

In der Nase fuhren reifer Apfel, frische Birne und weile Bliten, dazu Mandel, Vanille und eine jodig-salzige, fast maritime Spur, untermalt von
einer briochig-buttrigen Note. Am Gaumen setzt der Champagner prézise und druckvoll an, lebendig und doch fleischig, ehe Gebdck und
Jod Uber die Mitte tragen. Eine deutliche salzige Wirze und splrbare Spannung geben Halt bis ins klare Finish. Das ist Meunier mit Anspruch,

eigenstandig und klar, weit weg von der Rolle als bloe Beigabe im Verschnitt.



CHAMPAGNE DREMONT-MARROY

tiefgriindige Champagner mit Meunier-Fokus

Saftig, wiirzig, geerdet: Die Champagner von Drémont-Marroy verbinden

Zuganglichkeit und Tiefe auf eine Art, die im Marne-Tal selten so gelingt. Meunier
steht im Mittelpunkt und entfaltet auf den lehm- und kalkhaltigen Boden eine Frucht
und Substanz, die der Rebsorte andernorts kaum zugestanden wird. Seit 2016 fiihrt
das junge Duo Jean-Rémi und Mélanie Drémont das Familienweingut in vierter
Generation: konsequent biologisch, minimal im Keller, geduldig in allem. Das Ergebnis
sind Champagner mit echtem Charakter und einem bemerkenswert guten Preis-

Genuss-Verhaltnis.

UrgroBmutter Odette legte den Grundstein: Sie war Lehrerin am Morgen
und Winzerin am Nachmittag, angetrieben von der Liebe zu ihrem Land
in Charly-sur-Marne. |hr Weingut liegt im westlichsten Teil der
Champagne, auf halbem Weg zwischen Paris und Reims, dort wo die
Marne ihre charakteristische grofle Schleife beschreibt. lhre Nachfolger
bauten auf diesem Fundament auf: Die GroBeltern brachten 1955 den
ersten Champagner unter eigenem Namen auf den Markt, obwohl der
Betrieb damals noch iiberwiegend von Landwirtschaft und Viehzucht
gepragt war. Die Eltern Jean-Louis Drémont und Francoise Marroy
schufen dann tiber mehr als zwei Jahrzehnte geduldiger Handarbeit den
heutigen Betrieb. Sie pflanzten viele neue Parzellen selbst, wuchsen von
1 auf 7,5 Hektar und gaben dem Gut seinen heutigen Namen.

Seit 2016 fiihren Jean-Rémi und Mélanie Drémont das Weingut in vierter
Generation. Sie teilen den Enthusiasmus ihrer Familie, den Optimismus
und die Entschlossenheit, der jede Generation ihren eigenen Ausdruck
verliehen hat. Ihnen ist vor allem die Arbeit mit der Natur wichtig: Seit
2019 wirtschaften sie biologisch, seit 2022 ist der Betrieb zertifiziert. Und

sie nehmen sich Zeit - fiir die Arbeiten im Weinberg
ebenso wie fiir die Weine selbst, die in aller Ruhe reifen
diirfen. Alle 23 Parzellen werden separat ausgebaut, die
Cuvées mit Feingefiihl assembliert, Eingriffe auf ein
Minimum reduziert.

Warum Champagner von Drémont-Marroy?

Authentizitat, Einfachheit und Lebensfreude - darauf
fuBt die Arbeit bei Champagne Drémont-Marroy. Jean-
Rémi und Mélanie haben keinen fertigen Stil geerbt,
sondern ihn selbst entwickelt. Meunier steht im Fokus
ihres Sortiments, und das aus gutem Grund: Auf den
lehm- und kalkhaltigen Boden des Marne-Tals entfaltet
diese Rebsorte eine Frucht und Tiefe, die ihr andernorts
selten zugestanden wird. Doch die Champagner

erzdhlen mehr als eine Rebsortengeschichte. Sie sind Ausdriicke
einzelner Orte, bestimmter Bdden und eines Jahrgangs, der ohne
Eingriff zur Tiefe findet. Was dieses Weingut auszeichnet, ist das
konsequente Zusammenspiel von Geduld und Neugier, einer
lohnenswerten Kombination. Die insgesamt noch sehr frischen
Anderungen im Weingut bringen bereits jetzt iiberaus spannende
Champagner hervor, und wir freuen uns auf die nachsten Jahre, die
sicher noch mehr von der Familienhandschrift und Ausdrucksstarke
zeigen werden.

Die Champagner

Es werden alle drei Rebsorten angebaut, der Schwerpunkt bei
Champagne Drémont-Marroy liegt jedoch auf dem Meunier. Die
lehm-kalkhaltigen Boden ermdglichen beste Ergebnisse und mehr
Frucht, der sonst eher charakterarmen Rebsorte. Le Triau und La
Lierie sind die beiden Basis-Cuvées des Hauses. Le Triau mit
Meunier in der Hauptrolle steht fiir das verwilderte Land und
erinnert an die Elterngeneration, die viele Parzellen mit eigenen
Handen freigelegt hat. Trotz der minimalen Dosage wirkt der
Champagner angenehm weich. Bei La Lierie halten sich Pinot Noir
und Chardonnay die Waage, und die Cuvée zeigt eindrucksvoll, was
das Marne-Tal dem Chardonnay abzugewinnen vermag: lippige
Reife und eine kdrperreiche Textur, die sonst eher roten Sorten
vorbehalten scheint.

Auf vielen Parzellen wachsen zwischen den Rebstdcken
Rosenstraucher, denen der Jahrgangs-Rosé Les Rosiers seinen
Namen zu verdanken hat. Die Cuvée basiert auf Meunier und Pinot
Noir, deren Anteile je nach Jahrgang variieren, wobei ein Teil des
Pinot Noir als Rotwein vinifiziert und zugegeben wird. Es ist ein
Rosé mit Kérper und Tiefe, der am Tisch besser aufgehoben ist als

im Aperitifglas. Der Noir de Méandre ist ein Blanc de Noirs
aus gleichen Teilen Pinot Noir und Meunier, dessen
Parzellen verschiedene Bdden vereinen - Erosions- und
Schwemmland und Tuffeau-Kalkstein - und dem der
Holzausbau zusatzliche Komplexitat verleiht.

Die reinsortigen Jahrgangs-Cuvées der Eclosion-Reihe
entstehen groftenteils in Betoneiern, wo der Wein nach
Uberzeugung von Jean-Rémi und Mélanie .lebt, atmet und
sich entfaltet, bevor er geboren wird”. Alle drei Champagner
kommen ohne Dosage aus. Eclosion Chardonnay ist eine der
wenigen Blanc-de-Blancs-Cuvées des Marne-Tals, in der
Frische und gereifte Fiille in Balance sind. Der Eclosion Pinot
Noir betont die substanzreiche, weinige Seite der Rebsorte,
wihrend der Eclosion Meunier mit einer ungewshnlichen
Kombination aus Weichheit, Intensitat und Festigkeit

begeistert.

Winzer Jean-Rémi Drémont

Ort Charly-Sur-Marne, Vallée de la Marne

Weinberg  biologisch zertifiziert ab 2023 (Agricutlur biologique

Keller moderne Presse, iiberwiegend spontane Garung, in
Edelstahl und Betoneiern, biologischer Saureabbau
wird durchgefiihrt, Verzicht auf Filtration, Schénung
und Stabilisierung, geringe Schwefelzugabe, Ausbau
in Edelstahltanks, Betoneiern und wenigen
Holzfassern

GrofBe 7,5 Hektar, 20.000 Flaschen



