Om huset bag Dumont-

Terrillon

Historien bag Dumont-Terrillon begynder i 1860'erne pa de
kalkrige skréninger i Cote des Bar. Her arbejdede familierne
Michelot og Terrillon som vinbender gennem generationer,
0g i 1920'erme plantede André Terrillon de forste stokke pé
parcellen Les Gravilliers - en mark, der i dag er husets
flagskib pé 5 hektar.

Nogle af husets marker har efterhdnden rundet 40 ar. Det
betyder feerre druer pa vinstokkene, men til gengeeld druer
med starre koncentration, mere modenhed og mere
karakter. Det er en af forklaringerne pa den dybde og
vinositet, som gér igen i husets champagner.

| 1943 blev familierne Dumont og Terrillon forenet gennem
bade segteskab og vingard, og i 1951 var bedstefar André
med til at stifte den lokale vinkooperativ i Neuville-Buxeuil,

som stadig samler producenter fra syv kommuner i omradet.

Selvom familien har dyrket vin i generationer, var det forst i
2007, at Arnaud Dumont tog det afgerende skridt. Efter
seks é&rs studier i viticultur og enologi samt praktikophold i
Bourgogne og Bordeaux kegbte han sit eget presseveerk og
gennemfgrte den ferste vinificering i huset. Indtil da havde
familien dyrket druerne, og derefter solgt dem videre. |
2022 tradte sosteren Audrey ind i projektet med sin
kommercielle baggrund, og sammen lancerede de Dumont-
Terrillon som et selvstaendigt recoltant-manipulant-hus.

Dumont-Terrillon er vignerons i ordets sande forstand. Sméa
meengder, stor opmeerksomhed pé hver eneste drue og en
kompromislgs respekt for terroir og natur.
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Dumont-Terrillon

De arbejder 100% naturens vej: ingen pesticider,
okologiske gedningsmetoder, certificeret HVE & VDC og
siden 2023 er dele af markerne under omlaegning il
okologi.

Det, der méske adskiller huset mest, er deres forhold til tid.

Champagnerne far mindst 36 maneder pa baermen, sa
terroiret kan udvikle dybde, finesse og kompleksitet.
Ambitionen er at lade terroiret tale frem for huset selv.

For hos Dumont-Terrillon mener de, at tdlmodighed og
keerlighed til processen er ngglen til elegance. Champagne
skal abne sig langsomt og belanne den, der giver den tid.

Resultatet er champagner med den karakteristiske Cote des
Bar-signatur: dybde, mineralitet og frugt med substans. Men
0gsa en elegance, der kun kommer med tid.

Hvordan er det giet med de 3 forste

Limitedkasser?

Arligt - 0og 100% fra hjertet - det har veeret fuldstaendig vanvittigt nervepirrende. 13 dage
efter forste kasse var sendt ud, méatte vi aktivere ventelisten - alle 400 pladser var revet
veek. Det er jo enhver iveerkseetters vildeste drem - men det saetter ogsé et gevaldigt pres
pa dem, der i mé&nedsvis har talt om det her nye abonnement og nu sender forste kasse

ud.

Men AL nervegsitet blev gjort til skamme, og hvor er det en vildt sjov, speendende og OGSA
udfordrende opgave med den her Limitedkasse. Hvis | vidste, hvor mange timers arbejde
der ligger bag - INTET er overladt til tilfeeldighederne, og udveelgelsen af flaskerne er sd
vild. Kun det ypperste af det ypperste kommer gennem nalegjet her.

TAK for at vaere med - TAK for at lade dig udfordre og veere villig til at udforske.




Om Millésime 2010

Dumont-Terrillon Vendange 2010 er en argangschampagne lavet pa 100
% Pinot Noir fra husets marker i Gyé-sur-Seine i Cote des Bar. Argang
2010 var langt fra den nemmeste i Champagne. Den her champagne
blev tappet pa flaske i juni 2011 og Ia derefter i 11 &r, inden den blev
degorgeret i juni 2022.

Den lange lagring har givet dybde, kompleksitet og en moden karakter,
som kun tid kan skabe. Dosagen er holdt pa 5,6 g, og det understatter
champagnens preecision og lader Pinot Noir-druens personlighed st
tydeligt frem.

Og kvaliteten? Den er ikke géet ubemaerket hen. Den er nemlig blevet
belonnet med guldmedaljer ved bé&de Decanter World Wine Awards og
Gilbert & Gaillard i 2023.

Farven er stragul, intensiteten middel med & bobler. Det afslorer allerede
i glasset, at vi har med en moden og serigs champagne at gore.

| neesen mades du af geer, brioche, surdej, toffie, moden citron, svamp
og muskatned. Det giver et useedvanligt og fascinerende aromabillede.

| munden er champagnen fyldig og genergs med fudge, geer, brioche,
surdej og honning. Friske noter af citron og kaffirlime skaber balance og
lofter oplevelsen.

Det her er ikke en champagne, man drikker for de lette og friske boblers
skyld. Det er en champagne med dybde, modenhed og personlighed. En
flaske til dig, der elsker komplekse champagner og gerne vil bruge lidt
ekstra tid pa hvert glas.

Druesammensaetning: 100 % Pinot Noir

Landshy: Gyé-sur-Seine i Cote des Bar

Argang: Host 2010

Sukker: 5,6 gram pr. liter

Degorgeret: 6/2022

Malolaktisk geering: Ja

Lagringsmetode: Staltank

Foodpairing: Grillet bleeksprutte med miso, lime og
ristet sesam. Sprad polenta med kaffir og honning.

Kan ogsa nydes til salte snacks - som for eksempel

nogle ristede ngdder

Drikkevindue: Drik nu - 2034. Moden i udtrykket.
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2010 var ikke det nemmeste hgstar - men ngj
nogle champagner, der kom ud af det!

Et tert og lovende forar gav vinstokkene en god
start, men en kglig blomstring i juni fgrte til
betydelig millerandage. Det gav sma klaser og
lavere udbytter, men til gengaeld mere
koncentration i de druer, der ndede helt i mal.
Seerligt Pinot Noir blev pavirket, og mange bgnder
matte arbejde ekstra omhyggeligt bade i marken
og kaelderen for at fa det bedste ud af hasten.

Heldigvis bad september pa stabile og solrige
forhold, som gjorde det muligt at haste modne
druer med flot friskhed og karakter.

Resultatet er en argang med spaending, energi og
et imponerende udviklingspotentiale. Det er
virkelig en argang, der belgnner de bgnder, som
havde talmodigheden og handvaerket til at
navigere gennem udfordringerne - og det kunne
Dumont-Terrillon i allerhgjeste grad!

champagne/assen



Om huset bag
Mallol

Historien om Mallol begynder for mere end 100 &r siden omkring
Grand Cru-landsbyerne Cramant og Chouilly pa Cote des Blancs.
Det startede med to nabofamilier - Mallol og Gantois - som hver
iseer dyrkede marker i omrédet. Gennem generationer voksede
domeenet, indtil Bernard Gantois og Corinne Gantois samlede
markerne under navnet Mallol-Gantois. Da Grégory tradte ind i
huset for omkring 20 &r siden, markerede det et vigtigt
vendepunkt med et endnu steerkere fokus pé terroirets rene
udtryk og preecision i arbejdet.

| dag réder huset over otte hektar fordelt p& omkring 30 parceller
i Grand Cru-landsbyerne Cramant, Chouilly, Avize, Oger og Le
Mesnil-sur-Oger. Det er nogle af de mest eftertragtede omrader i
hele Champagne!

Greégory beskriver sig ferst og fremmest som vinbonde. Han
kender hver enkelt parcel og er overbevist om, at store
champagner starter med gode druer. Derfor arbejder han
maélrettet med beeredygtigt landbrug, begreenset brug af
plantebeskyttelse og en lgbende reduktion af husets CO,-aftryk.

| 2023 tog huset et vigtigt skridt. Mallol-Gantois blev til Mallol.
Sammen med sin hustru Estelle skabte Gregory en ny identitet,
hvor tradition og fornyelse gér h&nd i h&dnd. Hvor Grégory stér for
det tekniske handvaerk, bidrager Estelle med kreativitet og
aestetik.

Hos Mallol er tid en vigtig ingrediens. Den lange lagring i
keelderen er med til at forme champagnernes kompleksitet og
karakter helt naturligt.

Mallol er farst og fremmest et Chardonnay-hus. Naesten alt, hvad
de laver, tager udgangspunkt i den drue, som de mener, er den
bedste fortolker af Cote des Blancs' kalkrige terroir.

Det giver champagner med friskhed, spaendstighed og
mineralitet, mens arbejdet i keelderen tilferer dybde og
elegance.

For os er Mallol et perfekt eksempel pé, hvordan tradition
og fornyelse kan gé hénd i h&dnd. Et ungt hus med et
gammelt ophav og champagner, der p& én gang er
preecise, elegante og fulde af energi. For man fornemmer
virkelig fusionen af Grégory og Estelles to temperamenter -
kombineret med husets modernisme. Det er her, elegancen
i flasken er opstaet.

[ ]
Tip!
De to champagner udvikler sig markant i glasset, nér de far
lov at & lidt luft. Prev derfor at haelde dem op i to forskellige

glas fx et fluteglas og det champagneglas, du har modtaget
fra os.

Smag pé champagnen med det samme, nar du heelder op.
Vent derefter 4-5 minutter og smag igen.

Hvordan har duften aendret sig? Hvilke nye smagsnuancer
treeder frem? Og oplever du boblerne pd samme made?
Det er fascinerende, hvor stor forskel béde glas og tid kan
gore. Faktisk kan det naesten fgles som at smage to
forskellige champagner.

Insiderviden DIRERTE fra
Champagne

Der har veeret lidt nervesitet blandt benderne i Cramant i &r. Normalt klarer Chardonnay sig
/)] godt igennem fordrets vejrudfordringer, men den sene nattefrost, som vi fortalte om i sidste
0 kasse, ramte flere af de nye skud. P& et tidspunkt frygtede benderne, at op mod 40 % af

> hosten i Cote des Blancs var gaet tabt. Heldigvis aendrede vejret sig. Farst kom en lun

z periode, derefter masser af regn og sé& temperaturer helt op til 35 grader i starten af juni.

2 Derfor regner de med, at kun 10 % af hesten gér tabt. Vand og varme satte gang i veeksten
m som aldrig fer! "Det har aldrig vokset sa hurtigt pé s kort tid," fortalte en af benderne
Michael, da han var pa besog. Derfor har banderne ogsé haft ekstra travit med at beskeere,
sé druerne fér den sol og luft, de har brug for. Og lige nu ser det faktisk rigtig lovende ud!
Blomstringen er kommet tidligt, og alt tyder pa en tidlig host. Méske allerede i august.

Hvorfor det b&de er speendende og udfordrende, kan du here meget mere om i videoen via

QR-koden g,



Om INTEGRAL 2015

Millésime Integral 2015 er essensen af to af Cote des Blancs' mest beremte Grand
Cru-landsbyer: Cramant og Chouilly. Det er en Blanc de Blancs, altsa 100 %
Chardonnay. Kombinationen af disse to ikoniske terroirs i Cote des Blancs forener
deres forskellige styrker og skaber en vin med bade dybde og elegance.

Champagnen er gennemfert fuldt ud med malolaktisk geering, og det bidrager til en
smuk struktur, stor finesse og en harmonisk balance. Syren fremstér bled og
velintegreret, mens de modne frugt- og briochenoter far lov til at folde sig elegant
ud. Den er udelukkende vinificere i temperaturstyrede stéltanke. Den praecise
temperaturkontrol bevarer Chardonnay-druens naturlige aromaer og renhed uden
brug af trae, som ellers kan tilfgre ekstra rundhed.

cHAMPAGNE
MALLOL
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| glasset star den stragul med en smuk intensitet og store, flotte bobler. Duften
abner med moden citron, brioche, honning, mandler og moden gul pzere. Med lidt
tid i glasset bliver udtrykket endnu mere komplekst og nuanceret.

Smagen er fyldig og elegant p&d samme tid. Moden citron, honning og mild grape
mader kalkede mineraltoner, varme hvedenoter og et strejf af biscotti.
Chardonnayens naturlige syre er smukt integreret og skaber en speending og
friskhed, som lafter hele oplevelsen.

Med en dosage pa blot 4 g/I fremstar champagnen preecis, fokuseret og utrolig g
balanceret. Den kombinerer fylde og dybde med en friskhed, som naesten virker
overraskende for drgangen.

Efter 108 méneder (hele 9 &r) pa beermen - dégorgeret i august 2024 - har
champagnen fundet en imponerende balance mellem modenhed, dybde og MALL

. oL
friskhed.

Det er en fuldsteendig uforglemmelig smagsoplevelse!

Klassificering: Grand Cru 2015 star tilbage som en meget smuk argang i
Champagne, praeget af markante kontraster. Efter
Druesammensaetning: 100% Chardonnay, (50 % fra en knopskydning i midten af april, som fulgte den
Cramant Grand Cru og 50 % fra Chouilly Grand Cru) normale saesonrytme, tog veekstsaesonen hurtigt
fart. Fra midten af maj til midten af august
Landsby: Cramant og Chouilly, to juveler pa Céte des oplevede omradet et usaedvanligt varmt og tart
Blancs klima med flere hedebglger. Trods de varme

. forhold forlgb blomstringen ideelt.
Argang: Hgst 2015
Hos Mallol begyndte de plukning d. 7. september,

Sukker: 4 gram pr. liter og de sggte ikke overmodne druer, men gnskede
derimod at bevare den levende og przecise syre,
Degorgeret: 08/2024 som er en vigtig del af husets stil og

champagnernes lagringspotentiale.
Malolaktisk geering: Ja
Dosage lyder pa 4 g/l (Extra Brut), sa terroiret far

Lagringsmetode: Staltanke lov til at traede tydeligt frem. Degorgering fandt
sted 1. august 2024, efter en lang og talmodig

Foodpairing: Risotto med sommertrgffel, parmesan og lagring i keelderen, som har bidraget til

grillede citroner. Stegt pighvar med beurre blanc og champagnens kompleksitet. Resultatet er en rank,

aspargeskartofler ren og intenst kalket champagne, der pa
smukkeste vis afspejler familiens handvaerk og

Drikkevindue: Drik nu - 2036 ekspertise.
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