PHILIPPONNAT

L'expression la plus précise de l'une des meilleures parcelles de Mareuil-sur-Ay, en Pinot Noir pur.

PHILIPPONNAT
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EztraBrut !

ASSEMBLAGE

100% Pinot Noir issu de notre parcelle « La Rémissonne » a Mareuil-sur-Ay,
terroir multi-centenaire de la Maison. Premiere presse de raisins du cceur de la
Champagne, exclusivement des Premiers Crus.

VINIFICATION

Vinification traditionnelle en évitant toute oxydation prématurée. Vinification
sans fermentation malolactique, 100% des vins sont élaborés sous bois. Dosage
Extra-Brut (4,5 g/l) pour maintenir l'équilibre entre fraicheur et vinosité et ne
pas masquer le caractere du vin et sa pureté.

VIEILLISSEMENT

Vieillissement de sept a neuf ans dans les caves de la Maison a température
constante (12 °C) afin d'obtenir la plus grande complexité et de faire ressortir les
arémes secondaires et tertiaires du vin, témoins d’un vieillissement prolongé
sur lies.

A LOEIL
Robe or bronze

AU NEZ

Un premier nez expressif et élégant qui s’exprime initialement avec des notes de
fruits jaunes, de compote d’abricot et de coing. A laération il dévoile son c6té
plus complexe avec des notes florales de rose. La finale est [égerement épicée
et vanillée.

EN BOUCHE

Ronde et gourmande, elle s'exprime avec des notes de fruits jaunes, d’agrumes
et de bergamote. La finale persistante et généreuse, est tres bien équilibrée.

ACCORDS

La cuvée La Rémissonne exalte les patés de gibiers et foie gras en crolte. Servir
frais, autour de 8 a 9 °C a lapéritif, et entre 10 et 12 °C au moment du repas.

CONSERVATION

Déjavieilliede longues années en caves, la cuvée La Rémissonne se conservera et
évoluera noblement pendant une dizaine d’années au moins dans les conditions
d’une bonne cave fraiche et sombre.



