
DRÉMONT-MARROY, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
LE TRIAU 2022 

A R O M E N
Orangenschale
Grapefruit
Grüner Apfel
Erdbeere
Himbeere
Vanille
Mandel
Gebäck
Brioche

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
2026 bis 2031
10 bis 12°C
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (30%)

Meunier (50%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (20%)

Jahrgänge 2022 (70%), 2021
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 nicht durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 30% aus dem Vorjahr
Dauer Hefelager 42 Monate
Dosage 3 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025

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

Aus dem westlichen Marne-Tal, genauer aus Charly-sur-Marne, kommt der Champagner Le Triau von Drémont-Marroy, eine Assemblage
aller drei klassischen Champagne-Rebsorten mit Meunier als prägender Komponente, ergänzt durch Pinot Noir und einen kleineren Anteil
Chardonnay. Der Name geht auf einen lokalen Dialektausdruck für brachliegendes Land zurück. Er erinnert an die Aufbauarbeit der
vorherigen Generation: Jean-Louis Drémont und Françoise Marroy erweiterten den Familienbetrieb über zwei Jahrzehnte von einem auf 7,5
Hektar. Heute führen ihre Kinder Jean-Rémi und Mélanie das Weingut weiter, verteilt auf 23 Weinberge in vier Dörfern.

Die Reben wachsen auf den für das westliche Marne-Tal typischen Kalk- und Lehmböden. Jean-Rémi und Mélanie setzen auf Begrünung
zwischen den Rebzeilen und in einigen Lagen auf ein Boulonnais-Pferd statt schweren Geräts. Seit dem Jahrgang 2022 ist der Betrieb
biozertifiziert. Die Basis bildet der Jahrgang 2019, ergänzt durch Reserveweine aus älteren Ernten. Der Ausbau erfolgt überwiegend in
Edelstahl und zu einem kleineren Teil in Holzfässern, der biologischer Säureabbau wird vermieden, um Frische und Spannung zu erhalten.
Anschließend reift Le Triau lange auf der Hefe, bevor er ohne Dosage abgefüllt wird.

In der Nase zeigt sich der Champagner offen und freundlich mit Orangennoten, Apfelblüte und feinen Nuancen von gerösteten Mandeln. Im
weiteren Verlauf kommen reife rote Früchte, ein Hauch Vanille und ein leiser Anklang an Backgewürz hinzu. Am Gaumen wirkt der Antritt
frisch und großzügig, getragen von einer lebhaften Mousse. Zitrische Klarheit trifft auf eine leicht röstige, würzig-herzhafte Tiefe, dahinter
steht eine straffe Säure, die dem Charakter eines niedrig dosierten Extra Brut entspricht. Le Triau zeigt sich jugendlich und präzise, gewinnt
aber mit etwas Luft an Statur.




