PHILIPPONNAT

Issu du plus exceptionnel coteau de la Champagne

ASSEMBLAGE
71% de Pinot Noir et 29% de Chardonnay.

VINIFICATION

Le vignoble de 5,83 ha ceints de murs est 'un des rares clos de la région,
le plus ancien et le plus pentu de la Champagne. Parfaitement exposé plein
sud, il occupe le meilleur coteau de Mareuil-sur-Ay et constitue un terroir
exceptionnel, ou la craie affleure. Sa vinification partielle (64%) sous bois
permet plus de complexité sans oxydation prématurée. Sans fermentation
malolactique, pour que Uacidité naturelle compense la tres grande puissance
du terroir. Dosage Extra-Brut (4,25 g/l) laissant sS’exprimer toute la vinosité
et la minéralité de ce vignoble exceptionnel.

VIEILLISSEMENT

Vieillissement prolongé de neuf ans sur les lies de prise de mousse en
bouteille, a température constante (12°C) dans les caves historiques de la

Maison a Mareuil-sur-Ay.
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A L'OEIL
Belle robe dorée avec un joli cordon persistant.

AU NEZ

Premier nez trés expressif et frais qui s’exprime avec des notes de fruits
jaunes,de mirabelle et de prune Reine Claude. En s’'aérant il dévoile des notes
florales : fleur de vigne et fleur d’acacia. La finale est légerement grillée.

EN BOUCHE

Fruité et intense, avec une texture enveloppante, des notes de fruits frais, de
miel et de tilleul. La finale présente une tension minérale et une agréable
finale saline.

ACCORDS

Trés grand vin avant d’étre un tres grand Champagne, Clos des Goisses
forme des alliances inoubliables avec les plats de grand go(t : des poissons
iodés, du homard ou encore des fromages a pate molle dans quelques
années. Il mérite, pour laérer, d’étre carafé avant d’étre servi.

CONSERVATION

Déja longuement vieilli en caves et proposé a parfaite maturité, ce vin se
conserve et évolue noblement pendant plusieurs dizaines d’années dans les
conditions d'une bonne cave, fraiche et sombre.



