
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE MILLÉSIME BLANC DE NOIRS EXTRA
BRUT
NOIR DE MÉANDRE 2020

A R O M E N
Kalkstein
Erdbeere
Kalkstein
Zitrone
Weißer Pfirsich
Aprikose
Himbeere
Getoastetes Brot
Gebäck

S T I L
leicht

T Y P
im Holz ausgebaut
für Fortgeschrittene
zum Aperitif
Essensbegleiter
ohne biolog. Säureabbau

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 (60%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (40%)

Jahrgänge 2020
Anbau biologisch (nicht

zertifiziert)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dauer Hefelager 42 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Januar 2025
Jahresproduktion 4.528

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

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

Champagne Millésime Blanc de Noirs Extra Brut Noir de Méandre von Drémont Marroy ist ein echter Geheimtipp für alle, die Charakter im
Glas schätzen. Bereitet aus 60 % Meunier und 40 % Pinot Noir, zeigt dieser Jahrgangschampagner, wie viel Tiefe und Ausdruck in einer
Rebsorte stecken können. Am Gaumen trifft frische Beeren- und Zitrusfrucht auf feine Gewürznoten und eine leicht salzige Mineralität –
trocken, präzise und dabei erstaunlich zugänglich. Die feine Perlage und der lange Nachhall machen ihn zum idealen Champagner für
besondere Gelegenheiten oder einfach dann, wenn man sich etwas Gutes gönnen möchte. Wer Champagner mit Profil sucht, wird beim
Noir de Méandre definitiv fündig – elegant, markant und angenehm ungekünstelt.




