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CHAMPAGNE

BRUT MILLESIME 2012

L¢quilibre entre les terroirs de Chardonnay et de Pinot Noir,

le savoir:faire des grands vins millésimes

2012, UN MILLESIME INESPERE

Tant6t glaciale puis caniculaire, 'année viticole 2012 a été marquée par un hiver long,
suivi d’un printemps frais et peu ensoleillé. Apres la gréle et des pluies diluviennes
jusque fin juillet, la chaleur du mois d’ao(t vient miraculeusement sauver le millésime
2012. La récolte faible en quantité mais d’une qualité rare et exceptionnelle, inscrit ce
millésime comme 'un des meilleurs de son siecle.

ASSEMBLAGE & TERROIRS
50 % Chardonnay - 50 % Pinot Noir

100 % Grands et Premiers crus: Mesnil-sur-Oger, Vertus (Cote des Blancs) pour le
Chardonnay; Verzenay, Verzy (Montagne de Reims) pour le Pinot Noir

ELABORATION

Utilisation exclusive de la cuvée (premiere presse)
Fermentation alcoolique en cuves inox thermorégulées,
fermentation malolactique

Elevage long sur lies fines pendant 6 a 7 mois

Dosage: faible, 5 g/L

Vieillissement sur lies: 7 a 8 ans

Repos apres dégorgement: 1 an minimum

DEGUSTATION

La puissance alliée a une belle fraicheur font de ce millésime 2012 un vin “complet”.

A lceil: reflets or pale, effervescence lente et généreuse.

Au nez: bouquet complexe et épicé, le premier nez dévoile d’emblée un caractere tres
expressif plutot marqué par le Pinot Noir. Des ardbmes de poire, de péche et d’'amande
fraiche la finesse d’'une minéralité crayeuse, typique des grands terroirs de Chardonnay.
A louverture apparaissent des touches épicées, briochées évoquant le poivre blanc et
l'abricot sec.

Au palais: l'attaque est ample, a la fois charnue et structurée, exprimant des notes
de brugnon et de péche de vigne. Cette puissance laisse place a une finale saline
d’une belle tension ou les arbmes d’épices douces se marient a des notes d’acacias, et
apportent une grande longueur en bouche.

ACCORDS & SERVICE

Excellent vin de gastronomie, la fraicheur et le caractere de ce millésime 2012
s’accorderont parfaitement avec des queues de langoustines braisées au beurre safrané
ou un ris de veau croustillant aux morilles. Il sera également 'accompagnement idéal
d’un Brie de Meaux fermier.

Il est conseillé de servir ce vin entre 10 et 12 °C.
Ce vin posséde un trés beau potentiel de garde.

Mﬁ Formats disponibles : Bouteille
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE,

A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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