
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS BRUT
NATURE
ÉCLOSION MEUNIER 2019

A R O M E N
Gelber Apfel
Reife Birne
Grapefruit
Weiße Blüten
Gebäck
Brioche
Mandel
Vanille
Bergbach (Mineraltiät)

S T I L
feine Holznote
milde Säure

T Y P
zum Aperitif
für Fortgeschrittene
Essensbegleiter
Blanc de Noirs
Blanc de Noirs - 100% Meunier

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2025 bis 2030
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (100%)
Jahrgänge 2019
Weinberg Einzellage "Les Bien

aimés" und "Les
Luxembourg" in
Nanteuil-sur-Marne

Anbau biologisch (nicht
zertifiziert)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau Verzicht auf Filtration

und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung Betonei
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 54 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juni 2025
Jahresproduktion 1.821

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
Falstaff 93/100

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

Mit dem Champagner Éclosion Meunier rückt 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 Böden zu Hause ist.
Geführt 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 Dörfern. Für den Éclosion
Meunier kommt 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 Begrünung zwischen den Reben und einem Pferd, das einzelne
Lagen pflügt. Ausgebaut wird ein Teil im Holzfass, der andere in eiförmigen Gebinden aus Kalkstein und Ton, deren poröse Wandung dem
Wein etwas Luft und damit Reife schenkt. Ein ausgedehntes Hefelager geben ihm Tiefe, gefüllt wird ohne jede Dosage.

In der Nase führen reifer Apfel, frische Birne und weiße Blüten, dazu Mandel, Vanille und eine jodig-salzige, fast maritime Spur, untermalt von
einer briochig-buttrigen Note. Am Gaumen setzt der Champagner präzise und druckvoll an, lebendig und doch fleischig, ehe Gebäck und
Jod über die Mitte tragen. Eine deutliche salzige Würze und spürbare Spannung geben Halt bis ins klare Finish. Das ist Meunier mit Anspruch,
eigenständig und klar, weit weg von der Rolle als bloße Beigabe im Verschnitt.

 




