PHILIPPONNAT

Une grande cuvée construite autour du terroir dAy

ASSEMBLAGE

70%dePinot Noiret30% de Chardonnay. Le Pinot Noir provient principalement
de notre vignoble historique du « Léon » a Ay, le Chardonnay du vignoble de
Verzenay.

VINIFICATION

Une proportion des vins est vinifiée sous-bois et ne subit pas la fermentation
malolactique pour préserver toute la fraicheur du vin et lui permettre de gagner
en complexité. Ample et acidulée a la fois, cette cuvée se préte a merveille a
un dosage bas : en extra-brut (avec seulement 4,25 g/l), soit le tiers du dosage
champenois brut habituel.

VIEILLISSEMENT

PHILIPPONNAT Un temps de vieillissement de six ans sur lies magnifie cette cuvée tout en
[52 9. conservant sa fraicheur originale.

Grand Cru Eatra-Brut 2015

A L'OEIL
Robe or jaune pale, la bulle est fine et dynamique.

AU NEZ

Le nez est expressif et frais avec des notes d’amande fraiche, d’écorces
d’agrumes et de citron vert. A laération il dévoile des notes grillées et
épicées.

EN BOUCHE

Fralche et gourmande, la cuvée s’exprime sur des notes d’agrumes, d’orange
sanguine et laisse apparaitre en milieu de bouche des notes épicées, typiques
du terroir d’Ay. La finale est longue et tres minérale avec une petite note
piquante.

ACCORDS

Un beau mariage avec les fruits de mer, gridce au caractere tres sec de
cette cuvée dosée en extra brut, ou avec des poissons pochés ou grillés. En
contraste sec-gras en l'associant avec des volailles grasses comme le chapon.
Un accord plus audacieux avec le caviar ou des plats tres épicés comme un
tandoori indien. La Cuvée 1522 possede une belle ampleur, ce qui en fait un
excellent Champagne de table. Eviter toutefois aigre-doux et le sucré. Servir
frais mais pas trop froid, autour de 8 a 9°C a Uapéritif, et 10 3 12°C a table.

CONSERVATION

Apres un vieillissement optimal en caves, la Cuvée 1522 pourra se conserver
aumoins dix ans dans la fraicheur et Pobscurité, tout en continuant a prendre
de la rondeur et a développer sa complexité.



