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PHILIPPONNAT

CHAMPAGNE

BLANC DE NOIRS MILLESIME 2011

La demonstration magistrale de la maitrise de l'assemblage et de la vinification du Pinot Noir par Philipponnat

Le mot du Chef de Cave

Le millésime 2011 est fait de contrastes. Un hiver
rigoureux et sec jusque fin janvier cede la place
de facon surprenante a un printemps précoce
et chaud, favorisant une progression rapide de
la végétation. A partir de fin mai, un nouveau
changement radical survient : la pluie fait son
apparition, ponctuée a la fois de fortes chaleurs
et de périodes de fraicheur, menacant l'état
sanitaire des raisins. Les premieres grappes
cueillies des la fin du mois d’aot, la vendange
2011 devient la plus hative de lhistoire de la
Maison Philipponnat et de la Champagne, mais
dévoile un millésime tout en finesse.

L’ELABORATION

ASSEMBLAGE

Premiere presse exclusivement de Premiers et Grands Crus. 100% de Pinot Noir de
la Montagne de Reims et de nos vignobles de Mareuil-sur-Ay et Ay.

VINIFICATION

Vinification traditionnelle évitant toute oxydation prématurée. Fermentation
malolactique partielle pour les vins en cuve, vinification sans malolactique des vins
élaborés sous bois. Dosage extra-brut (4.25 g/l) pour maintenir U'équilibre entre
fralcheur et vinosité et ne pas masquer le caractere du vin et sa pureté.

VIEILLISSEMENT

Vieillissement d’au moins cing a sept ans pour obtenir la plus grande complexité du
vin et faire ressortir les aromes secondaires et tertiaires, marques du vieillissement
prolongé sur lies.

LA DEGUSTATION
ALGEIL
Or clair, bulles fines et crémeuses, cordon persistant.

AU NEZ

Frais et raffiné, avec des aromes fruités : poire,pomme et agrumes, avec une touche
de bergamote. Il évolue ensuite sur des notes épicées et fumées.

EN BOUCHE

Fraiche et vineuse avec une belle texture. Notes fruitées de poire et d’écorce
d’orange confite. Finale épicée : poivre blanc. Tres belle minéralité.

A TABLE

ACCORDS

Volailles et gibiers a plumes. Pour magnifier terrines et foie gras. Servir frais,
autour de 8 a 9°C a lapéritif, et de 10 a 12°C au moment du repas.

CONSERVATION

Apres plusieurs années en caves, la cuvée Blanc de Noirs peut étre conservée au
moins cing ans voire plus longtemps dans les conditions d’'une bonne cave, fraiche
et sombre.

www.philipponnat.com
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