VON SALIS

Frankreich, Champagne

Dehours Champagner Brisefer Extra

Brut
CHF 65.00

75cl

9 1%

% Chardonnay
AN 7328700

Degustationsnotiz
In der Nase zeigen sich vielschichtige Aromen von gelben Bluten, Mandeln, Brioche und feinen Hefenoten.
Die Mousse ist sehr fein, am Gaumen entfaltet der Brisfer viel Schmelz und eine ausgewogene Balance.

Herstellung

Die Trauben fur diesen aussergewohnlichen Champagner stammen aus der Einzellage Brisefer. Nach der
Ernte werden die Trauben in 220I, 300! und 500I-Fassern auf der Hefe ausgebaut, bevor die zweite Garung
in der Flasche beginnt. Die Dosage ist mit 0-2g/I sehr niedrig.

Trinkreife
Jahrgang + 10 Jahre

Geniessen zu
Herrlich zu Fisch — von gegrillten Doraden und Forellen bis hin zu geddmpftem Zander oder einem edlen
Seeteufel-Filet.

Produzent

Rund drei Prozent der Rebflache in der Champagne werden von so genannten «Propriétaire Récoltants»
bearbeitet. So werden diejenigen Winzer genannt, die ihre Trauben nicht den grossen Hausern verkaufen,
sondern ihre eigenen Champagner daraus keltern. Diese Winzer kontrollieren den gesamten
Entstehungsprozess ihres eigenen Champagners und kénnen so ihren ganz eigenen Stil entwickeln.
Jerome Dehours ist ein solcher unabhéngiger Champagnerwinzer, der sein Familienerbe in der dritten
Generation bewahrt. Da Jerome Dehours, im Gegensatz zu den grossen Champagner-Hausern, keine
weltweite Marketingmaschinerie und Verkaufsorganisation unterhalten muss, bezahlen wir bei Jerome
Dehours schlicht und einfach den Wein. Es gibt keine beschrifteten Flltes, Verschlisse, Eisklbel, dicke
Hochglanzbroschiren oder Gratisflaschen, die ja schlussendlich von den grossen Champagnerhausern in
den Preis eingerechnet werden. Der Champagner von Jerome Dehours selbst steht absolut im Zentrum —
und wir finden, vollig zurecht.

Region

Den Weinbau haben die Rémer in der Champagne verbreitet. Sie wurden abgeldst durch die Vertreter der
katholischen Kirche, fur die der Wein eine willkommene und nie versiegende Einkommensquelle darstellte.
Ab dem hohen Mittelalter waren die Weine aus Reims, Ay und Epernay gesucht und teuer und wurden bis
nach England exportiert. Die Champagne mit 30'000 Hektaren Anbauflache und einer Jahresproduktion
von 400'000 Millionen Flaschen ist das nérdlichste Anbaugebiet Frankreichs. Die Rebe wéachst auf stark
kreidehaltigem Boden, der fur ihren regelméassigen Wasserhaushalt sorgt. Die Schaumweine werden aus
dem weissen Chardonnay und den beiden roten Traubensorten Pinot Noir und Pinot Meunier gekeltert.
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