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Dehours Champagner Millésime Brut
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Meunier, Pinot Noir
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Degustationsnotiz
Vielschichtiges, komplexes Bouquet nach reifen Birnen, Banane, etwas Himbeeren, dazu feine Rést- und
Briochearomen. Am Gaumen eine feinperlige, seidige Perlage und tolle, animierende Frische.

Herstellung

Die Grundweine, die die besten Partien Pinot Meunier und Chardonnay umfassen, werden mit viel Trub auf
der Hefe ausgebaut. Durch ein langsames Sedimentieren werden diese geklart, bevor die zweite Garung in
der Flasche stattfindet. Der Ausbau auf der Hefe dauert ungeféhr 72 Monate.

Geniessen zu
Passt perfekt zu Meeresfriichten — von Muscheln bis hin zu grilliertem Pulpo oder Krustentieren wie
Hummer oder Crevetten.

Produzent

Nur rund drei Prozent der Rebflache in der Champagne werden von sogenannten Propriétaire Récoltants
bewirtschaftet — Winzern also, die ihre Trauben nicht an die grossen Hauser verkaufen, sondern daraus
ihren eigenen Champagner keltern. Jérome Dehours ist einer von ihnen: ein unabhangiger Winzer, der in
dritter Generation das Familienweingut fuhrt und dabei konsequent seinen eigenen Stil verfolgt.

Der Betrieb liegt im Herzen der Vallée de la Marne, 15 Kilometer siidwestlich von Epernay, vollstandig auf
der linken Flussseite. Hier pragen Lehmbdden und sandige Auflagen auf kalkhaltigem Untergrund den
Ausdruck der Weine. Seit der Ubernahme des Weinguts im Jahr 1996 — gemeinsam mit seinem Schwager
Jean-Marc Laisné - setzt Dehours auf eine klare Vision: die Besonderheiten jeder einzelnen Parzelle
herauszuarbeiten. So entstanden bereits 1999 die ersten Cuvées Parcellaires, darunter ,Les Genevraux”
und ,Brisefer” — authentische Champagner, die das Terroir ihrer Herkunft prazise widerspiegeln.

Was Jérome Dehours auszeichnet, ist seine kompromisslose Fokussierung auf das Wesentliche: den Wein.
Ohne aufwendige Marketingkampagnen, Werbegeschenke oder Hochglanzbroschuren steckt bei Dehours
jeder investierte Euro direkt in der Qualitdt des Champagners. Keine gebrandeten Glaser, keine luxuriésen
Verpackungen - sondern purer, handwerklich erzeugter Champagner mit Seele und Herkunft.

Dehours steht fur einen eigenstandigen Stil, fir Prazision und Authentizitat — und fur ein
Genussversprechen, das aus der Tiefe des Terroirs kommt.
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Region

Die Champagne zahlt zu den nérdlichsten Weinbaugebieten Frankreichs. Ihr kihles Klima und die kalk-
und kreidehaltigen Boden pragen den Charakter ihrer Weine. Fir Champagner werden hauptsachlich
Chardonnay, Pinot Noir und Meunier verwendet. Chardonnay bringt Frische und Finesse ein, Pinot Noir
29118 sorgt fur Struktur und Tiefe, wahrend Meunier die Cuvée mit fruchtigen Noten erganzt.

CHAMPAGNE

Seine feine Perlage erhalt Champagner durch eine zweite Garung in der Flasche. Anschliessend reift er auf
der Hefe und entwickelt je nach Reifedauer Aromen von Brioche, Brotkruste und Nussen. Champagner
ohne Jahrgang verbinden meist Weine verschiedener Ernten zu einem gleichbleibenden Hausstil.
Jahrgangschampagner stammen aus einer einzigen Ernte und spiegeln deren Charakter wider. Von frisch
und leicht bis komplex und gereift zeigt sich Champagner in einer Vielfalt an Stilrichtungen. Er begleitet
einen festlichen Apéro ebenso wie ein mehrgangiges Men.
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