NATURE

CEPAGES ET TERROIRS

- Assemblage de différentes parcelles de chardonnay situées & Moussy.

- Terroir composé de craie et de silex.

VINIFICATION
- Vendange manuelle avec tri des raisins, - Débourbage a froid 12 & 24 h sans enzyme puis entonnage,
- Pressurage direct avec sélection des premiers jus, - Fermentation en barriques, batonnage et ouillage régulier.
- Sans soufre - Levures indigénes
ELEVAGE
- 8 mois sous-bois, - Fermentation malolactique partielle,

- 24 mois sur lattes en cave minimum, Pas de collage et légére filtration,

- 3 mois minimum aprés dégorgement, - Non dosé.

ACCORDS ET DEGUSTATION

La robe doré clair montre une certaine profondeur. Le foisonnement des bulles, rapides et fines, alimente régulierement un

trés beau cordon de mousse en surface.

Le premier nez est intense et complexe. Il propose a la fois des arémes de fruits bien mars (péche, ananas) et d'autolyse en
cave (beurre, pain baguette). Puis I'expression évolue vers les fleurs jaunes et les feuillages sur un fond « patissier ». Il s'agit d'un nez

trés sophistiqué et parvenu a peine a maturité.

L'attaque est large, puis la bouche, consistante et charnue, propose une belle vinosité. Cette matiére permet de fondre
I'effervescence et de garder l'acidité en retrait. Ainsi I'impression générale est volumineuse et caressante, comme un joli velours.

Cependant que peu a peu la fraicheur de la cuvée se fait entendre plus clairement sur des arémes de fruits cuits.

La finale est trés longue (environ 10 secondes de persistance) et fraiche. Elle laisse une forte sensation minérale, finement

ameére et clairement calcaire.

Servie dans un verre 3 vin cette cuvée s'épanouira autour de 12°C de température. A table, proposez-lui une belle cote de

veau, un homard grillé au barbecue, un dos de cabillaud et salicornes ou, plus original, un poulet au foin.
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