
DUMONT - DOMAINE DE MONDEVILLE, CÔTE DES BAR
CHAMPAGNE EXTRA BRUT
369 M 

A R O M E N
Zitrone
Maracuja
Honigmelone
Getrocknete Aprikose
Himbeere
Erdbeere
Mango
Brauner Nougat
Kakaobohne

S T I L
charakterreich
energiegeladen

T Y P
im Holz ausgebaut
zum Aperitif
für Fortgeschrittene
für Einsteiger

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 (10%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (90%)

Jahrgänge 2022
Anbau biodynamisch (nicht

zertifiziert)

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

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine keine Reservewein
Dauer Hefelager 30 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Oktober 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 91/100
Eichelmann 4/5

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

Der Champagner 369 M von Dumont – Domaine de Mondeville verdankt seinen Namen der besonderen Lage der Weinberge auf 369
Metern Höhe über dem Meeresspiegel, dem höchsten Punkt der gesamten Champagne. In Champignol-lez-Mondeville an der Côte des Bar
wachsen die Trauben für diese Cuvée aus überwiegend Pinot Noir und einem kleinen Anteil Chardonnay auf den charakteristischen
Südhängen der Region. Laurent Dumont gründete 2019 gemeinsam mit seinem Onkel Bernard und seiner Mutter die Domaine de
Mondeville, nachdem er zuvor sieben Jahre bei Champagne Roederer und auf Weingütern in Portugal, Kalifornien und Australien gearbeitet
hatte. Die Familie Dumont ist bereits seit sieben Generationen im Weinbau verwurzelt und bewirtschaftet heute 15 Hektar eigene
Rebflächen.

Die Weinberge liegen auf Böden aus Kimmeridge-Kalk, der auch in Chablis zu finden ist und den Weinen ihre typische Mineralität und
Salzigkeit verleiht. Seit 2021 ist das Weingut nach Demeter-Richtlinien zertifiziert und arbeitet vollständig biologisch und biodynamisch. Bei
der Bewirtschaftung verzichtet die Familie auf chemische Pestizide und Herbizide und setzt stattdessen auf natürliche Präparate aus
Kamille und Brennnessel. Der Ausbau erfolgt überwiegend in Edelstahltanks und einem kleinen Anteil gebrauchtem Holz, wobei die
Grundweine nach Parzellen getrennt vinifiziert werden. Die Gärung startet spontan mit natürlichen Hefen, der biologische Säureabbau wird
vollständig zugelassen und es wird mit minimalem bis gar keinem Schwefel gearbeitet. Die Assemblage vereint Grundweine aus mehreren
Jahren und reift anschließend rund drei Jahre auf Hefe, bevor der Champagner degorgiert und ohne Dosage verkorkt wird.

In der Nase zeigt sich der Champagner fruchtig und lebendig mit Noten von Zitrusnoten, roter Beerenfrucht und spannenden tropischen
Aromen. Am Gaumen präsentiert er sich straff und geradlinig mit einer klaren Struktur, die von erfrischender Säure und einer dezenten
Mineralität getragen wird. Die feine Perlage und die seidige Textur verleihen dem Wein Eleganz und Länge. Der Abgang ist anhaltend frisch
und hinterlässt eine angenehme salzige Note, die an das besondere Terroir erinnert. Mit seiner Frische und Trinkfreude ist er bereits jetzt ein
Genuss, kann aber auch noch einige Jahre im Keller reifen und dabei an Komplexität gewinnen.



 


