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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.

LE PROTOCOLE DE SELECTION
Les vignes  utilisées pour cette cuvée sont d'une charge assez 
faible afin de donner une maturité aux raisins supérieure à la 
moyenne du reste de l'exploitation.

LA DEGUSTATION
La robe
D’un jaune assez intense, elle se pare de reflets dorés lumineux 
tandis que les bulles, extra fines, génèrent une effervescence 
scintillante. La présentation visuelle est riche et distingué.

Les arômes
Le premier nez est plutôt discret. Il s’ouvre lentement sur des 
notes briochées, vanillées. On perçoit ensuite des parfums 
d’œillet, d’ananas. À l’aération, l’expression se fait plus 
profonde avec des fruits secs, de l’abricot bien mûr, sur un 
fond légèrement torréfié. Nous sommes en été et le vin semble 
prendre son temps. 

Le goût
L’attaque en bouche est précise, pointue, puis le vin impose sa 
belle structure. L’acidité nous accompagne tout au long de la 
dégustation, soutenue en contre point par une trame tannique 
élégante. Par ailleurs, la jolie consistance (malgré le faible 
dosage) permet de fondre l’effervescence dans le corps du vin. 
Ainsi la cuvée s’épanouie-t-elle avec richesse et densité tout 
en générant une texture ferme, très structurée, et néanmoins 
flatteuse.

La finale est tranchante et marquée par une acidité bien aigui-
sée. Assez longue, elle offre des arômes de « grillé » et de fruits 
cuits. Elle libère aussi de nouvelles sensations, salines et 
amères, qui apportent de la complexité à la sapidité.

Sans concession, cette cuvée s’exprime avec précision et auto-
rité. Très ciselée et très structurée, elle laisse entrevoir un 
magnifique potentiel sur une dizaine d’année. Elle intéressera 
les amateurs aguerris de vins de champagne à la recherche de 
nouvelles sensations.

L'ACCORD MET-CHAMPAGNE
Pour en apprécier l’esprit, il est impératif de servir ce champagne à 12°C et dans une flûte bien 
galbée     (le sortir du réfrigérateur 30 minutes avant le service). 
Il se plaira dans une ambiance « cool et chic », décontractée, et accompagné de mets de 
textures fermes et « terriens » comme par exemple un kefta de poulet ou un poulet au foin.
Analyse : Franck Wolfert, Vins & atmosphères, Conseil et Formation.

Cuvée Fût de Chêne 


