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« ...le Brut premiere cuvée est ['un des plus
intéressants bruts non millésimés du
marrché. »

Guide Bettane&Desseauve - 2016

Premiere Cuvée

Identité
« Porte-drapeau » de la Maison, il doit rester absolument parfait dans les années fastes comme les années
maigres, que la nature champenoise se plait a alterner...

Assemblage et élevage

- Utilisation exclusive de la premiére presse, la plus pure.

- Large palette de 32 crus vinifiés séparément (sous inox ou en barriques) offrant un choix permettant de
réaliser un assemblage de grande qualité sur la durée.

- Equilibre subtil des cépages : 22 % de Pinot Meunier, 33 % de Chardonnay, 45 % de Pinot Noir.

- Inclusion systématique de vins de réserve : minimum 30 % et jusqu’a 50 % si besoin.

- Long vieillissement en bouteille « sur lies » : 3 ans, soit plus du double du minimum légal de 15 mois.

Dégorgement et dosage
Aprés son dégorgement, dont la date figure sur la contre-étiquette, la Premiére Cuvée repose 5 mois
supplémentaires en cave avant expédition.

Comme tous nos vins, la Premicre Cuvée est trés peu dosée (moins de 6 grammes de sucre par litre),
trés authentique et pur. C’est un extra brut.

Notes de dégustation
Température conseillée environ 9 °C, verre a pied « tulipe ». Apéritif et repas.
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Chardonnay. Perlage vif, bulle extrémement fine.
PREMIERE CUVEE
NEZ. : frais et fruité, premiers ardbmes agrumes - citron vert, pamplemousse — typiques du Chardonnay. Suivis
des aroémes fruits rouges : groseille, framboise, griotte, révélant la forte présence du Pinot Noir. Liant de fruits
plus suaves, voire exotiques du Pinot Meunier aprés quelques minutes d’aération.

BOUCHE : attaque vive grace au faible dosage respectant ’authenticité du vin. Minéralité crayeuse.
Premieres saveurs d’agrumes, d’amandes, de pain grillé... mais également de gelée de groseille puis de fruits
noirs comme la cerise, la figue ou la mire. Plénitude gourmande et belle longueur. Finale nette.

DEGUSTATION : Ces aromes et saveurs fruitées décrivent ce vin dans les premiéres années suivant son

dégorgement. Convenablement stocké en cave fraiche, couché, a 1’abri de la lumiére, il évoluera vers des
arémes plus floraux, puis épicés, vers le pain grillé et le confit au fil des ans, voire des décennies.

Notes personnelles :
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