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LES PARCELLAIRES

Blanc de Blancs Parcellaire
EXTRA BRUT — VINIFIE ET ELEVE EN FUT DE CHENE

Véritable concentré de savoir-faire familial hérité, cette cuvée
parcellaire d’exception a bénéficié des plus hauts soins de la Maison.
Issue exclusivement d’une unique parcelle plantée entre 1968 et
1987, elle réunit les conditions idéales pour la culture du chardonnay
avec une exposition plein sud et un sol crayeux agrémenté de galets
de silex, apportant structure et minéralité au vin.

Pour ce champagne de gastronomie complexe et expressif, nous
utilisons des techniques de vinification tres rigoureuses. Seuls les
cceurs de cuvées sont utilisés (les meilleurs jus, sélectionnés au
moment du pressurage). Ces derniers sont dégustés avant la mise
en fermentation naturelle — avec des levures indigénes — en flts de
chéne. Le vieillissement sur lies se fait intégralement sous bois. Le
chéne utilisé pour la réalisation de ces flts est sélectionné localement
sur pied avec notre tonnelier, et la chauffe validée au nez par

nos soins. Afin de préserver un maximum d’ardbmes, cette cuvée ne
subit qu’un seul pompage; la gravité étant majoritairement utilisée.
Ce vin nest pas passé au froid ou filtré. La fermentation malo-lactique
est faite partiellement afin de garder de la fraicheur. Le remuage se
fait a la main.

RESUME D’EXPRESSIONS SENSORIELLES

&Eil: de nombreux et fins trains de bulles forment un cordon
permanent. La teinte vieil or aux reflets ambrés laisse présager un
champagne complexe et riche en arémes.

Nez: intense et expressif ou les multiples arbmes toasté, vanillé, de
pain grillé, de café, d’abricot sec et de fruits caramélisés s'allient avec
élégance. Un léger boisé tout en subtilité qui parlera aux amateurs.

Bouche: Un vin de gastronomie qui se développe en bouche avec
une explosion d’ardbmes sur les papilles. Leffervescence est crémeuse
avec une ligne légerement acidulée. Des notes les fruits compotés et
de mirabelle a 'eau-de-vie s’expriment pleinement et sont complétées
par des notes épicées telles la cannelle et la girofle. Beaucoup de
texture et de présence en bouche avec une finale crayeuse et saline.

Accords mets/vins : il s'accommodera a merveille avec une blanquette
de veau saupoudrée d’une touche de vanille, agrémenté de quelques
ris de veaux pour les plus courageux. Des crustacés, un homard
bleu avec une légere sauce foie gras, des noix de saint-jacques,
une limande panée aux amandes ou encore un risotto a la truffe, se
marieront parfaitement avec cette cuvée

INFORMATIONS TECHNIQUES

Cru : Barbonne-Fayel
Chardonnay : 100 %

Taille : Chablis

Parcelle : les Macréts

Vins de réserve : 50 %
Fermentation malo-lactique : 80 %

Blanc de Blancs Parcellaire
EXTRA BRUT

VINIFIE E7 ELEVE EN FOT DE CHENE Fl’:lt de Chéne . 100%
IZ6VOL 7o RM-26337-01 xstish 51-R Dosage : Extra-Brut — 6 g/L

ELIBORE VEC SOIN PAR F 1 OULT A BARBONNE-FAEL R . .
Subidllendit Vieillissement sur lattes : 48 mois minimum
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