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Un grand Champagne mettant en valeur le caracteére fruité et épicé du terroir dAy.

ASSEMBLAGE
83% de Pinot Noir et 17% de Chardonnay.

75% de Pinot Noir de notre vignoble historique Le Léon a Ay, de Mailly et
Verzy et 17% de Chardonnay de Verzy, auxquels on a ajouté 8% de Pinot Noir
vinifié en rouge issu de nos vignobles de Mareuil-sur-Ay.

VINIFICATION

Fermentation sous bois d’une partie du vin, sans fermentation malolactique
dans lobjectif de préserver toute sa fraicheur et lui permettre de gagner
en complexité. La couleur rosée est obtenue par ladjonction, a lassemblage
originel,d’un vin de Pinot Noir tranquille provenant habituellement du Clos des
Goisses.Ample et acidulée a la fois, cette cuvée se préte a merveille a un dosage

¥ en Extra-Brut a seulement 4,25 g/|, soit le tiers du dosage champenois habituel.
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1522 VIEILLISSEMENT
Prsir G Bt Fost 05 Vieillissement de huit ans : a cet age, la fraicheur est toujours présente, ce qui
est essentiel pour un rosé, mais le bénéfice du vieillissement sur les lies est déja
optimisé.
A LOEIL

La robe est rose framboise, la mousse est fine et délicate.

AU NEZ

Nez trés intense et gourmand qui s’exprime avec des notes de cerise noire et
de fruits mars. Le deuxieme nez offre de légeres notes épicées de poivre de
Sichuan et de cardamome.

EN BOUCHE

Lattaque est fraiche et fruitée avec des notes d’agrumes, de pomelo et
pamplemousse rose. La structure tannique est bien intégrée avec une finale
minérale et soyeuse.

ACCORDS

Cuvée 1522 Rosé sublime l'agneau cuit a basse température comme les fruits de
mer, et particulierement les crustacés grace a son caractere minéral et fruité.
Elle accompagne aussi parfaitement les fraises et les framboises en dessert.
Servir frais mais pas trop froid, autour de 8 3 9°C a lapéritif, et 10 3 12°C a table.

CONSERVATION

Apres un vieillissement en caves optimal, Cuvée 1522 pourra se conserver au
moins dix ans dans la fraicheur et Uobscurité, tout en continuant a prendre de la
rondeur et de l'ampleur.



