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La retroetichetta di ogni bottigLia riporta La reLativa data di dégorgement.

aLcuni produttori riportano inoLtre suLLa retroetichetta aLtre informazioni utiLi per La 
degustazione deL prodotto, tra cui dosage, annata deLLa vendemmia di base, percentuaLe 
dei vini di riserva, vitigni utiLizzati, maturazione sui Lieviti, ecc.

Le percentuaLi di ciascun vitigno, da noi riportate, devono essere considerate indicative 
e possono essere variate daL produttore in funzione deLLe caratteristiche dei vini di 
ciascuna annata utiLizzati per La composizione deLLa cuvée.
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PHIlIPPONNAt
NéGOCIANt-MANIPulANt à MArEuIl-sur-Ay

Nel cuore dei Premier e Grand Cru la nostra Maison è 
orgogliosa di possedere 20 ettari dei più bei vigneti di Pinot 
Noir sul territorio di Mareuil, Ay, Mutigny e Avenay, tutti 
magnificamente esposti a sud e inseriti sulla craie pura.
Fanno inoltre parte della proprietà gli antichi e celeberrimi 
vitigni del “Clos des Goisses” e del “Lèon”. 
Le nostre vinificazioni sono le più naturali possibili. Pensiamo 
che la buona enologia debba essere molto poco interventistica. 
Le temperature di fermentazione sono fresche, ma non troppo 
basse, in modo da conservare un’espressione aromatica 
naturale. La fermentazione malolattica è condotta a termine, 
salvo per i vini molto potenti, come il Clos des Goisses. I nostri 
dosaggi sono sempre bassi, in modo che lo zucchero non 
possa mascherare l’equilibrio tra freschezza e vinosità.

Charles Philipponnat e suo figlio François
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royaLe réserve
Formati: 0,375 / 0,75 / 1,5 / 3 / 6 / 9 / 12 / 15 / 18
65% Pinot Noir, 30% Chardonnay e 5% Pinot Meunier. Cuvée 
Première di uve Premier e Grand Cru. L’assemblaggio utilizza per 
il 20-30% vini di riserva gestiti in “Solera” per non perdere la 
freschezza. Dosage 8 g/l. Con oltre tre anni di invecchiamento 
sui lieviti prima del dégorgement, acquista una bella maturità 
restando comunque fresco ed è ciò che lo rende un eccellente 
vino da aperitivo. La sua vinosità gli permette di accompagnare 
perfettamente carni bianche, verdure, volatili e pesci. 
Colore giallo pallido, spuma fine e persistente. Naso: frutti rossi, 
agrumi e miele. Palato fruttato e corposo.

royaLe réserve non dosé
Formati: 0,75 / 1,5 
65% Pinot Noir, 30% Chardonnay e 5% Pinot Meunier. 20-
30% di vini di riserva, gestiti in “Solera”. Senza dosage per non 
mascherare il carattere e la purezza del vino. Maturato per oltre 
tre anni alla temperatura costante di 12°C, esprime la qualità 
degli assemblaggi non millesimati di Philipponnat. 
Colore oro pallido. Spuma fine e persistente. Al naso fiore di tiglio, 
fior di vigna e biancospino. Al palato note di agrumi e una bella 
vivacità senza essere aggressivo. Finale lungo e limpido, su note 
di pane caldo e mela fresca.

royaLe réserve rosé
75% Pinot Noir, 20% Chardonnay e 5% Pinot Meunier, di cui il 25-
30% vini di riserva gestiti in “Solera” per non perdere la freschezza. 
Fermentazione malolattica e passaggio in fusti di una parte dei vini 
per permettere agli aromi di guadagnare in complessità. 
Il suo colore delicatamente rosato è dovuto all’aggiunta misurata 
di Pinot Noir  vinificato in rosso, proveniente da una vecchia vite 
del vigneto di Mareuil. 
Dosage moderato (9 g/l) per mantenere l’equilibrio tra freschezza 
e fruttosità. Spuma fine. Al naso frutti rossi con note di ciliegia e 
fragoline di bosco. In un secondo tempo compaiono note di agrumi 
e scorza di pompelmo. Palato ampio e pieno, sostenuto da una 
buona acidità.

PHIlIPPONNAt
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PHIlIPPONNAt

bLanc de noirs
Extra Brut - Millesimato - Formati: 0,75 / 1,5
100% Pinot Noir provenienti dalla Montagna di Reims e dai 
vigneti di Mareuil-sur-Ay e Ay. Prima torchiatura di uve raccolte 
esclusivamente nei Premier e Grand Cru. Vinificazione tradizionale 
senza ossidazione prematura. Fermentazione malolattica 
parziale per i vini in vasche inox, vinificazione senza malolattica 
dei vini elaborati in legno (50%). Dosage Extra Brut (4,25 g/l). 
Invecchiamento 5/7 anni per ottenere una maggior complessità del 
vino e lasciar fuoriuscire gli aromi secondari e terziari caratteristici 
dell’invecchiamento prolungato sui lieviti. Colore oro chiaro. Naso 
fresco e raffinato con aromi fruttati: pera, mela e agrumi con un 
tocco di bergamotto. Evolve poi su note speziate e affumicate. In 
bocca note fruttate di pera e scorza d’arancia confit. Finale speziato 
di pepe bianco. Bella mineralità.

grand bLanc
Blanc de Blancs - Extra Brut - Millesimato - Formati: 0,75 / 1,5
100% Chardonnay proveniente dalla Côte des Blancs, dal villaggio 
di Trépail e dal Clos des Goisses. Prima spremitura esclusivamente di 
Premiers e Grands Cru. Vinificazione tradizionale senza ossidazione 
prematura, fermentazione malolattica parziale per vini in vasca 
e senza malolattica per vini in botte. Vino elegante, equilibrio tra 
freschezza, note floreali e vinosità. Dosage Extra Brut (4,25 g/l) per 
mantenere la purezza e la nobiltà delle sue origini. Invecchiato 8 
anni per ottenere una maggior complessità. Colore chiaro e spuma 
viva. Naso fine e delicato, associa note di scorze d’agrumi a fiori 
bianchi, con un tocco di pepe bianco e spezie. In bocca elegante, 
con una texture cremosa che evolve su note di mirabelle. Finale con 
una bella mineralità.

cuvée 1522
Grand Cru - Extra Brut - Millesimato - Formati: 0,75 / 1,5
Philipponnat ha creato la Cuvée 1522 per commemorare l’anno 
in cui la famiglia si stabilì ad Ay. Assemblaggio di 58% Pinot 
Noir, proveniente dalle vigne storiche di “Léon” ad Ay e 42% 
Chardonnay, da Mesnil-sur-Oger. Una parte è vinificata  in 
legno e non subisce fermentazione malolattica per preservare la 
freschezza del vino e permettergli di guadagnare complessità. 
Ampia e acidula all’inizio, meraviglia grazie ad un dosage Extra-
Brut (4,25 g/l). Colore oro tenue, brillante. Naso fruttato con note 
di pesca, mandorla e confettura di albicocche. Bocca fresca e 
cremosa con note di pasticceria e un finale speziato.

cuvée 1522 rosé
Premier Cru - Millesimato
Cuvée Première composta dal 70% di Pinot Noir di Ay, 30% 
Chardonnay della Côte des Blancs e 8% Pinot Noir vinificato in 
rosso del Clos des Goisses. Una parte del vino completa la sua 
fermentazione in legno. Colore salmone profondo, spuma sottile 
e delicata. Al naso piccola frutta rossa che prende poi accenni di 
cuoio e spezie dolci, infine di cioccolata bianca. Al palato attacco 
fresco e puro, raffinato e delicato. 

subLime réserve
Blanc de Blancs - Sec - Millesimato
100% Chardonnay, nati essenzialmente nella celebre Côte des 
Blancs (Cramant, Le Mesnil-sur-Oger, Vertus), vinificati in modo 
tradizionale senza uso di legno. Fermentazione malolattica. 
Invecchiamento prolungato sui lieviti in bottiglia, alla temperatura 
costante di 12°C. Colore oro intenso, spuma fine e delicata. Al naso 
aromi di frutti bianchi, burro e miele. Palato mieloso, con l’eleganza 
e la freschezza degli Chardonnay della Côte des Blancs e un finale 
leggero di limone.

I MIllEsIMAtI
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cLos des goisses
Extra Brut - Millesimato - Formati: 0,75 / 1,5 / 3
45% Pinot Noir e 55% Chardonnay. La vinificazione parziale in 
legno (37%) favorisce una maggiore complessità, senza ossidazione 
prematura. Non viene effettuata nessuna fermentazione malolattica 
affinché l’acidità naturale compensi la grande potenza del territorio. 
Invecchiamento prolungato di circa 8 anni, a temperatura costante 
(12°C) nelle cantine storiche della Maison, a Mareuil-sur-Ay. Il 
dosaggio Extra Brut (4,25 g/l) lascia ampio campo alla vinosità e 
alla mineralità di questo vigneto eccezionale. Colore oro brillante, 
spuma fine e delicata. Un primo naso molto espressivo e complesso 
con note speziate e tostate di peperoncino e pepe. All’areazione 
rivela aromi fruttati, di amarena e ciliegia nera. Vino intenso e 
strutturato con una bella lunghezza in bocca.

La coLLina deL cLos des goisses
Il più celebre Clos della Champagne è un vigneto di 5,5 ettari, di proprietà esclusiva della Philipponnat. Situato a Mareuil-
sur-Ay, è esposto a pieno Sud, con un pendio dal 30 al 45%, su suolo poco profondo di puro gesso. Il suo microclima è 
il più caldo della Champagne e i vini di Clos des Goisses vi trovano una potenza e persistenza senza pari.

PHIlIPPONNAt
I MIllEsIMAtI
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Aubry
réCOltANt-MANIPulANt à JOuy-lès-rEIMs

È a Jouy-lès-Reims, nel cuore della Piccola Montagna di 
Reims, che Pierre e Philippe Aubry, discendenti da una 
stirpe di proprietari viticoltori, dal 1970 hanno intrapreso 
una vera apertura mentale, decidendo di fare rinascere gli 
antichi vitigni abbandonati, precedentemente coltivati in 
Champagne. Dotati di solide conoscenze e dell’esperienza 
acquisita dal padre, Pierre e Philippe hanno vinto la loro 
scommessa: unire il classico all’originale. È una selezione di 
cuvée rare. La collezione riflette lo spirito della Maison, una 
vera filosofia riassunta in pochi principi: rigore dell’agronomo 
che privilegia la qualità dell’uva, rivolgendo l’attenzione al 
rendimento di ciascuna vigna; rigore dell’elaboratore che 
utilizza i migliori “attrezzi del mestiere” disponibili; rispetto 
delle tradizioni tramite un pressoir tradizionale, la selezione 
del “cuore della cuvée”, (l’estrazione della cuvée si effettua 
scartando i primi e gli ultimi succhi per ottenere il “cuore della 
cuvée”) e l’invecchiamento in botti; originalità di un cammino 
individuale che si pone contro tutte le standardizzazioni del 
vino di Champagne; creatività illustrata attraverso la ricerca 
archeologica dei vecchi vitigni, al fine di fare rivivere i vini 
della fine del XVIII secolo per chi ama le bollicine vibranti. 
Il campo di applicazione è un podere di 16 ettari composto 
da più di 60 parcelle. Questo appezzamento di suolo, di 
esposizione e di vitigni differenti, permette ai due fratelli di 
perpetuare lo stile Aubry, arricchendo la collezione tramite 
delle serie limitate di champagne d’eccezione.

brut
Premier Cru - Formati: 0,75 / 1,5
20% Chardonnay, 60% Pinot Meunier e 20% Pinot Noir. 
Invecchiamento da 18 a 24 mesi sui lieviti. Champagne ottenuto 
dall’assemblaggio dei tre vitigni tradizionali, coltivati nei comuni di 
Pargny, Jouy-lès-Reims, Villedommage e Coulommes-la-Montagne 
e provenienti da tre differenti raccolte. Poco dosato, circa 6 g/l, 
il vino esprime tutta la naturale freschezza degli acini. Al naso il 
profumo offre note ben fruttate tra la pesca bianca e i lamponi. 
In bocca la rotondità e gli aromi del Pinot Meunier rivestono una 
struttura che resta ferma e tonica. Persistente, deciso, è un vino di 
forte personalità.

rosé
Premier Cru
60% Chardonnay, 25% Pinot Meunier e Pinot Noir, 15% vino 
rosso a macerazione parziale, ottenuto da una vecchia vigna di 
Meunier “Les Noues”. Solo leggermente dosato. Invecchiamento 
da 18 a 26 mesi sui lieviti. Al naso: profumo incantatore e fresco 
attorno a fragole, lamponi e piccoli frutti rossi. In bocca vivace e 
profumato, il vino si arricchisce di note biscottate in un insieme 
allegro e croccante.

sabLé è un termine depositato per indicare uno champagne 
a bassa pressione come iL crémant, oggi vietato.

Le Nombre d’or “SabLé bLaNc de bLaNcS”
Brut Nature - Millesimato
Associazione di quattro vitigni bianchi della Champagne, 
Chardonnay, Petit Meslier, Arbanne e Pinot Blanc. Naso: siepe 
fiorita, arancia caramellata e miele, fiori di pesco e prugnola. 
Palato: molto fresco e rotondo, bergamotto, miele, violetta.

philippe aubry
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AurOrE CAsANOvA
réCOltANt-MANIPulANt à PuIsIEulx

maLo
Blanc de Blancs - Brut Nature - Grand Cru
Questa cuvée è l’espressione degli Chardonnay di Le Mesnil sur 
Oger. Questa parcella incastonata nella conca dell’anfiteatro 
che domina il villaggio mette in risalto la complessità di alcuni 
Chardonnay di questo terroir emblematico della Champagne.
Nella località denominata “Malo” su un terreno molto calcareo 
con strato seminativo di 20-30cm, esposto ad est/sud-est si trova 
un appezzamento ad anfiteatro con Chardonnay impiantato nel 
1990. Viticoltura alternativa secondo il calendario biodinamico e 
nel rispetto delle persone e dell’ambiente. Raccolto a mano a piena 
maturazione. Vinificazione parcellare, pressatura pneumatica, 
decantazione 10h, fermentazioni naturali spontanee e affinamento 
sulle fecce senza travasi in botti da 228 e 400 litri. Imbottigliato 
senza chiarifica o filtrazione. Dosaggio assente, ma zuccheri 
residui presenti.
Colore dorato intenso, bocca piena e complessa. La tensione del 
gesso offre una freschezza di agrumi e scorze di agrumi candite. 
Il finale salino richiama la mineralità di questo vino.

Les petites vignes
Blanc de Noirs - Brut Nature - Grand Cru
Questa cuvée è l’espressione dei Pinot Noirs di Puisieulx colti per 
un anno, poi trascritti nella loro manifestazione più pura grazie ad 
una vinificazione naturale e spontanea. 
Pinot Noir impiantato in selection massale nel 1968-69. Viticoltura 
alternativa secondo il calendario biodinamico e nel rispetto delle 
persone e dell’ambiente. Raccolto a mano a piena maturazione. 
Vinificazione parcellare, pressatura pneumatica, decantazione 
10h, fermentazioni naturali spontanee e affinamento sulle fecce 
senza travasi in botti da 228 e 400 litri. Probabile dosaggio 2g/l 
con liquore della casa basato sulla riserva perpetua di Pinot Noir 
dell’appezzamento.
Colore oro intenso, riflessi dorati, animati da un’effervescienza 
fine e delicata. Il naso complesso di frutti rossi e canditi lascia 
spazio alle spezie come pepe o liquirizia. La bocca è complessa 
ed elegante, lunghezza determinata da acidità e iodio, completata 
da una punta di salinità che si deposita sul bordo delle labbra. 
Alla fine compare una leggera amarezza rinfrescante.

Aurore Casanova vive e lavora nel cuore della Marne, a 
Puisieulx, in località “Les Petites Vignes”. Questa giovane e 
raffinata produttrice è scrupolosa nel seguire in vigna ed in 
cantina i ritmi della natura e attenta al rispetto dell’ambiente 
che la circonda. I principi biodinamici sono la sua filosofia, il 
sapere ancestrale della terra e dei suoi segreti, la mano che 
la guida. I suoi champagne rispecchiano pienamente questo 
credo. Armoniosi ed intensi, equilibrati ma allo stesso tempo 
ricchi di spunti la cui complessità rimanda ai ritmi di una 
danza. Danza da lei praticata per anni sui palcoscenici 
di tutto il mondo ed ora lasciata per dedicarsi totalmente 
ad un’altra forma d’arte, quella capace di trasformare 
un prodotto della natura, l’uva, in quell’autentica delizia 
chiamata Champagne, adatta a soddisfare consumatori 
d’eccellenza. Dal costante sostegno e scambio con il marito 
Jean Baptiste entrambi impegnati nel lavoro su parcelle delle 
vigne di famiglia, (Cote des Blancs, Vallée de la Marne) 
sono nati prodotti di alta gamma quali la cuvèe Aurore, poi 
Rose e la Collection che hanno perfettamente messo in luce 
la loro missione.

aurore Casanova
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CHArtOGNE-tAIllEt
réCOltANt-MANIPulANt à MErfy

Fiacre Taillet, vignaiolo a Merfy nel 1485, lascia dopo di 
lui numerose generazioni di vignaioli a Merfy. Un secondo 
Fiacre Taillet, nato nel 1700, vignaiolo esperto, scrive le 
sue memorie presentando la sua vita e il suo lavoro oltre 
che descrivere gli avvenimenti economici, politici e culturali 
dell’inizio del XVIII secolo. Laurent e Antoine Taillet 
proseguono il registro del loro avo che si trasmette di padre 
in figlio. Ancora oggi, il registro viene tenuto da Alexandre 
Chartogne-Taillet che dal 2006 continua questo lavoro di 
passione per condividere i vini delle vigne di Merfy.

Les couarres
Extra Brut
60% Pinot Noir e 40% Chardonnay.

Les barres
Blanc de Noirs - Extra Brut
100% Pinot Noir proviene da una delle rarissime vigne piantate 
senza porta-innesto. Il livello di calcare è inferiore a quello delle 
vigne vicine, solo la radice principale arriva alla roccia calcarea 
più profonda. Una volta raggiunta la temperatura di degustazione, 
ci offre una varietà di sapori ed aromi che ci trasportano nella 
storia e all’origine del nostro terroir.

Alexandre Chartogne

sainte anne
35% Chardonnay e 65% Pinot Noir. Questa cuvée è una visione 
sensoriale del village. Raggruppa tutti i tipi di suolo presenti a 
Merfy. È spesso un assemblaggio di tre vitigni. Dosage 5,5 g/l.

orizeaux
Blanc de Noirs - Vieilles Vignes - Extra Brut
100% Pinot Noir. Vino emblematico della Maison. Una delle prime 
parcelle della famiglia, piantata oggi in Pinot Noir, che stupisce 
per la costanza della qualità e dell’identità dei suoi vini, qualunque 
sia il millesimo. Champagne non filtrato, fermentazione naturale e 
vinificazione in fusti di 228 litri da 3 a 7 anni.

Le rosé
Chardonnay, Pinot Noir e Pinot Meunier. Questo Rosé d’assemblaggio 
unisce potenza, calore e tensione. La combinazione tra i vini di 
suoli sabbiosi calcarei e il vino rosso prodotto nelle Orizeaux, gli 
dona una personalità fresca e piacevole. Dosage 6 g/l. 
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GAstON CHIquEt
réCOltANt-MANIPulANt à DIzy

Con la proprietà di 22 ettari di vigneto, la famiglia 
Chiquet assicura la continuità nel rispetto delle regole 
ancestrali. Le uve utilizzate nei nostri assemblaggi 
provengono dai tre vitigni classici della Champagne; i 
nostri torchi champenois permettono una lenta estrazione 
del succo, precauzione fondamentale per ottenere un vino 
bianco da uve nere, preservando la finezza degli aromi. Il 
nostro Blanc de Blancs ha la particolarità di essere elaborato 
da uve bianche Chardonnay, coltivate ad Aÿ, comune Grand 
Cru, dove si coltiva normalmente Pinot Noir.

maison gaston Chiquet
nicolas e antoine Chiquet

tradition
Premier Cru - Formati: 0,375 / 0,75 / 1,5
35% Chardonnay, 20% Pinot Noir e 45% Pinot Meunier. 
Vigneti situati nei comuni di Hautvillers, Mareuil-sur-Ay e Dizy. 
Fermentazione alcolica e malolattica realizzata in piccole vasche 
termoregolate, stabilizzazione a freddo e filtrazione seguiti da 
un riposo di 3 o 4 mesi. Invecchiamento sui lieviti per 2,5/4 anni, 
quindi dégorgement e dosage di 8,8 g/l. Prima di essere etichettato 
e commercializzato riposa ancora dai 3 ai 6 mesi.
Cuvée rappresentativa del terroir da cui proviene. Persistente e 
fine, di colore oro chiaro con riflessi dorati, naso di frutta secca, 
albicocca, morbido al palato.

insoLent
65% Pinot Meunier, 30% Chardonnay e 5% Pinot Noir.
Vigneti situati sui comuni di Hautvillers, Crugny e Nanteuil la 
Forêt. Terreno argillo-calcareo su gesso a belemnita. Questo gesso 
accumula e poi restituisce il calore solare. Facilita il drenaggio delle 
acque in eccesso e restituisce l’umidità durante l’estate. Stocca i 
principali minerali che danno all’uva il suo forte tenore in estere.
Le vigne hanno un’età media di 23 anni. La vendemmia viene 
effettuata manualmente a settembre, il trasporto si fa con delle 
cassette traforate. Sfangamento statico da 15 a 20 ore. Vinificazione 
parcellare. Fermentazione in tini termoregolati di piccoli volumi. 
Fermentazione malolattica realizzata, stabilizzazione con il 
freddo, allevamento in tini per 4/7 mesi dopo la vendemmia. 
Invecchiamento sui lieviti da 2,5 a 4 anni.

rosé
Premier Cru
30% Chardonnay, 30% Pinot Noir e 40% Pinot Meunier. Vigneti situati 
nei comuni di Hautvillers, Dizy e Mareuil-sur-Ay. Rosé realizzato con 
l’assemblaggio di coteaux champenois rossi, con imbottigliamento 
da 4 a 6 mesi dopo la vendemmia. Dosage 9,6 g/l. Molto sottile e 
fruttato, ribes nero e lampone, colore ramato, fine e persistente.

Da qualche anno la Maison Gaston Chiquet ha adottato il nuovo tappo Mytic Diamant, trattato con il processo brevettato 
dal Gruppo Oeneo, con cui la molecola di Tricloroanisolo (TCA), responsabile del “sapore di tappo” viene estratta dal 
sughero con un trattamento a base di biossido di carbonio supercritico, eseguito in autoclave. Sembra che finalmente si 
sia arrivati ad una svolta fondamentale e definitiva nella soluzione di questo problema.
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spéciaL cLub
Millesimato
70% Chardonnay e 30% Pinot Noir. Vigneti situati nei comuni di 
Hautvillers, Dizy e Mareuil-sur-Ay.
Fermentazione alcolica e malolattica realizzata in piccole vasche 
termoregolate, stabilizzazione a freddo e filtrazione seguiti da un 
riposo di 4/7 mesi. Invecchiamento sui lieviti per almeno 7 anni, 
quindi dégorgement e dosage di 8g/l. Questa cuvée rappresenta 
integralmente il terroir da cui proviene: potenza, persistenza e 
finezza, colore oro chiaro con riflessi dorati, naso di frutta secca e 
agrumi, buona morbidezza al palato, dove si ritrovano gli aromi 
tipici al naso.

cuvée de réserve
Premier Cru
35% Chardonnay, 20% Pinot Noir e 45% Pinot Meunier. 
Vigneti situati nei comuni di Hautvillers, Dizy e Mareuil-sur-Ay. 
Fermentazione alcolica e malolattica realizzata in piccole vasche 
termoregolate, stabilizzazione a freddo e filtrazione seguiti da un 
riposo di 4/7 mesi. Invecchiamento sui lieviti per almeno 5 anni, 
quindi dégorgement e dosage di 8 g/l. Prima di essere etichettato 
e commercializzato riposa ancora dai 3 ai 6 mesi. Color oro, 
profumi di frutta secca, fine e persistente.

GAstON CHIquEt

bLaNc de bLaNcS d’ay
Grand Cru - Millesimato - Formati: 0,75 / 1,5 / 3
100% Chardonnay. Vigneti situati nel comune Grand Cru di Ay, 
dove si coltiva normalmente solo Pinot Noir.
Fermentazione alcolica e malolattica realizzata in piccole vasche 
termoregolate, stabilizzazione a freddo e filtrazione seguiti da 
un riposo di 3/4 mesi. Invecchiamento sui lieviti mediamente per 
7 anni, quindi dégorgement e dosage di 8 g/l. Prima di essere 
etichettato e commercializzato riposa ancora dai 3 ai 6 mesi. 
Colore giallo chiaro, fruttato con aromi di agrumi, morbido al 
palato con sentori di agrumi e miele, fine e persistente.

miLLésime or
Premier Cru - Millesimato
40% Chardonnay e 60% Pinot Noir. Vigneti situati nei comuni di 
Hautvillers, Dizy e Mareuil-sur-Ay.
Fermentazione alcolica e malolattica realizzata in piccole vasche 
termoregolate, stabilizzazione a freddo e filtrazione seguiti da un 
riposo di 4/7 mesi. Invecchiamento sui lieviti per almeno 4 anni, 
quindi dégorgement e dosage di 7 g/l. Prima di essere etichettato 
e commercializzato riposa ancora dai 3 ai 6 mesi. Colore oro 
antico, naso sui frutti secchi, brioche grillée, burro. Bocca potente 
con una notevole morbidezza. Persistente e di grande equilibrio.
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ulyssE COllIN
réCOltANt-MANIPulANt à CONGy

Olivier Collin è oggi riconosciuto come “IL” produttore di Champagne 
“parcellaires”. Ogni Champagne viene prodotto con uve provenienti 
da una singola parcella, vinificate e maturate esclusivamente in legno, 
fusti e botti, da una sola annata e senza alcun vino d’assemblaggio. Dal 
2003, partendo da zero (senza stock, senza materiale e senza clienti), 
Olivier Collin è stato in grado di produrre gli sforzi finanziari che gli 
hanno permesso di conservare a lungo tempo i suoi vini, per portarli 
fino a 60 o addirittura 96   mesi sui lieviti per alcune annate.
“Le vigne da cui provengono Les Pierrières, Les Enfers, Les Roises e Le Jardin d’Ulysse sono situate sui pendii del Petit 
Morin e scelte da Olivier Collin per la loro particolarità geologica: suolo magro (tra 10 e 50 cm di roccia madre e 
presenza di silex nel gesso morbido del Campanien). È una combinazione rara in Champagne. Ogni appezzamento ha 
un orientamento specifico: est per l’Enfers, sud per Les Roises e nord/sud per Le Jardin d’Ulysse. Le cuvées Les Maillons 
e Rosé de Saignée provengono dall’appezzamento “Les Maillons” nei pendii del Sezannais, vigne orientate a est su 
suolo magro (70 cm d’argilla fino al gesso morbido del Campanien, senza silex). Il colore scuro delle argille traduce una 
ricchezza naturale di ferro del suolo, favorevole alla coltura ed all’espressione del Pinot Noir.
Il nostro percorso è pienamente costruito al servizio dei clienti e tende a spingere sempre più lontano i limiti della 
Champagne nella sua ricerca dell’eccellenza.”  
                Olivier Collin

Les Enfers base 2014 e Les Roises base 2015, entrambi con 60 mesi sui lieviti, hanno ottenuto 100/100 Parker. Due 
Champagne dello stesso Domaine, premiati con 100/100, rappresentano un episodio storico.

Les pierrières
Blanc de Blancs - Extra Brut
100% Chardonnay vinificato in legno. La fermentazione alcolica 
avviene con lieviti indigeni e dura dai 3 ai 6 mesi. Il vino non 
subisce collatura, nè filtraggio, il passaggio a freddo avviene 
naturalmente in inverno e una volta imbottigliato trascorre almeno 
36 mesi in cantina (sur lattes).

Les maiLLons
Blanc de Noirs - Extra Brut
100% Pinot Noir vinificato in legno. Questo Blanc de Noirs nasce 
dalla sola parcella “Les Maillons” situata sulle coste di Sézannais. 
Le vigne hanno 40 anni e sono piantate con selezione Massale. I 
Pinot Noir di questa parcella sono pressati immediatamente dopo 
la raccolata senza macerazione. Una fermentazione alcolica si 
effettua naturalmente, grazie ai lieviti indigeni, in piccoli fusti di 
rovere per 6/8 mesi. Il vino non subisce collage né filtrazione. Viene 
data particolare importanza al prolungamento dell’invecchiamento 
sui liveiti che è passato da 24 a 36 mesi e che contribuisce a dare 
la pienezza ai sapori. Viene commercializzata unicamente una 
versione Extra Brut per conservare la giusta espressione del terroir.

Les roises
Blanc de Blancs - Vieilles Vignes - Extra Brut
100% Chardonnay vinificato in legno. Questo Blanc de Blancs 
nasce dalla parcella “Les Roises” situata a Congy. Le vigne, 
piantate con selezione Massale, hanno un’età di 60 anni. 
La fermentazione alcolica si effettua naturalmente, grazie ai 
lieviti indigeni, in piccoli fusti di rovere per 6/8 mesi. Il vino non 
subisce filtrazione. L’invecchiamento sui liveiti di almeno 36 mesi 
contribuisce a rinforzare la complessità del vino e la pienezza dei 
sapori. Viene commercializzata unicamente una versione Extra Brut 
per conservare la giusta espressione del terroir.

Les enfers
Blanc de Blancs - Extra Brut
100% Chardonnay, vinificato in legno. 

Les maiLLons
Rosé de Saignée - Extra Brut
100% Pinot Noir, vinificato in legno.
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DHONDt-GrEllEt
réCOltANt-MANIPulANt à flAvIGNy

proprietaire-recoltant e vignaioli indipendenti da moltissimi 
anni e cerchiamo di elaborare gli champagne più fini ed 
equilibrati per rispettare il nostro terroir. La nostra passione 
è il nostro mestiere, vogliamo offrire ai nostri clienti un 
savoir faire unico. Il nostro vigneto è situato principalmente 
nei Grands e Premiers Crus della Côte des Blancs: Cramant, 
Chouilly, Cuis, oltre che a Sezanne per gli Chardonnay e ad 
Avenay-Val-d’Or nella Grande Vallata della Marna, per i 
suoi grandi Pinot Noir. Principalmente situate a mezza costa 
su suoli calcarei molto leggeri, le nostre parcelle beneficiano 
di una situazione eccezionale e di un’esposizione a sud-
est. L’età media del nostro vigneto è di 40 anni. Con molte 
vieilles vignes, queste esprimono la freschezza del nostro 
sottosuolo per trasmetterla al vino. I nostri acini sono 
raccolti manualmente e sottoposti ad un’accurata selezione 
quando raggiungono una maturità ottimale per vinificare 
succhi composti da zuccheri naturali. Per quanto riguarda 
la fermentazione alcolica, sono i lieviti indigeni, lieviti 
naturali presenti sulla buccia del frutto che giocano il ruolo 
di messaggeri per leggere e rivelare il terroir. L’aggiunta 
di zolfo è limitata per non mascherare gli aromi e i sapori 
dei nostri champagne poiché rispettiamo il frutto e offriamo 
vini vivi.

“daNS uN premier tempS...”
Extra Brut
50% Chardonnay di Sezanne, 30% Pinot Noir di Avenay-Val-d’Or 
e 20% Pinot Meunier di Cuis, di cui il 30% di riserve perpetue 
dal 1986. Élevage sui lieviti di 8 mesi in botti e vasche inox. 
Invecchiamento in cantina di 2/4 anni. Dosage 5 g/l.

Les terres fines
Blanc de Blancs - Premier Cru - Extra Brut
Formati: 0,75 / 1,5 / 3
100% Chardonnay di Cuis, di cui il 30% di riserve perpetue dal 
1986. Élevage sui lieviti di 8 mesi in barrique. Invecchiamento in 
cantina di 2/3 anni. Dosage 2 g/l.

Les nogers
Blanc de Blancs - Premier Cru - Extra Brut - Millesimato
100% Chardonnay di Cuis. Vigne di 50 anni. Suolo argillo-calcareo 
sabbioso e sottosuolo di craie. Élevage sui lieviti di 8 mesi in botti. 
Invecchiamento in cantina di 5 anni. Dosage 2,4 g/l.

Le bateau
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut - Vieille Vigne
100% Chardonnay di Cramant. Suolo di craie ed esposizione in 
pieno Sud. Fermentazione malolattica completa. Élevage sui lieviti 
di 8 mesi in barrique. Invecchiamento in cantina di minimo 3 anni e 1 
anno in cantina dopo il dégorgement. Dosage 1,6 g/l.

cramant
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut
100% Chardonnay di cui 30% vini di riserva. Élevage sui lieviti 
di 8 mesi in barrique. Invecchiamento in cantina di 2/3 anni. 
Dosage 3,5 g/l.

adrien Dhondt
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EGly-OurIEt
réCOltANt-MANIPulANt à AMbONNAy

Champagne di razza e di terroir: pianta e terreno si ritrovano 
in tutto e per tutto nel suo vino, grazie alle vecchie vigne, a 
qualche segreto del vignaiolo e alla tecnologia moderna.
La proprietà Egly-Ouriet comprende 11,5 ettari di vigneti, di cui 
il più importante si trova ad Ambonnay, patria del Pinot Noir, 
gli altri a Bouzy, a Verzenay e a Vrigny. La qualità inizia su 
questo terroir particolare, fatto di strati di gesso che riflettono i 
raggi del sole e rilasciano calore alla pianta nelle ore notturne, 
permettendo l’assorbimento dell’acqua in eccesso e donando 
all’uva un gusto particolarmente minerale. Egly-Ouriet è tra i 
pochi a produrre anche un Blanc de Noirs, champagne di solo 
Pinot Noir, esaltando così le caratteristiche dell’uva e del terroir 
di Ambonnay ed è stato tra i primi a produrre un Pinot Meunier 
in purezza, proveniente dalla sua proprietà di 2 ettari a Vrigny. 
Tutte le cuvée restano almeno tre anni in cantina prima della 
commercializzazione per consentire al vino di raggiungere una 
maggiore complessità, un miglior potenziale d’invecchiamento e 
una miglior espressione del terroir. Per questo motivo il dosage 
è minimo.

grand cru
Grand Cru - Extra Brut
70% Pinot Noir e 30% Chardonnay, di cui circa il 50% con vini di 
riserva. Vinificazione in legno per il 20%. Fermentazione naturale 
senza lieviti aggiunti, si utilizzano solo lieviti indigeni. Primo élevage 
sui lieviti che dura circa un anno senza bruciare le tappe; il vino si 
chiarifica lentamente come si faceva 50 anni fa. Messa in bottiglia 
senza filtraggio né collatura. Dosage 1 g/l.

Les prémices
Extra Brut
Questa nuova cuvée è un assemblaggio in parti uguali di tre vitigni: 
1/3 Chardonnay, 1/3 Pinot Meunier e 1/3 Pinot Noir.
Le uve provengono dal villaggio di Trigny, da un vigneto famigliare 
che abbiamo deciso di reintegrare per creare questa nuova cuvée e 
ingrandire la nostra produzione.
Fa parte della gamma di prodotti con vinificazione in “cuve”, nata 
dalla raccolta 2016 (primo anno di raccolta, le prossime cuvée saranno 
degli assemblaggi di più annate). Dosage 1 g/l.

Les vignes de vrigny
Blanc de Noirs - Premier Cru - Extra Brut
100% Pinot Meunier, di cui il 20% con vini di riserva.
Sempre gli stessi processi di vinificazione, ma l’originalità di questa 
cuvée proviene dal fatto che è composta unicamente da Pinot Meunier 
di vecchie vigne (non c’è dunque assemblaggio con altri vitigni). L’uva 
proviene esclusivamente dai vigneti di Vrigny, comune classificato 
Premier Cru dal 2003. Dosage 1 g/l.

v.p.
Grand Cru - Extra Brut
70% Pinot Noir e 30% Chardonnay, di cui 50% con vini di riserva. 
La capacità dei Grand Cru di invecchiare bene non è più un fatto da 
dimostrare, ma il nostro gusto personale e lo stile della Maison ci 
incitano a continuare in questa direzione. Questa cuvée, dopo 6 o 
7 anni di invecchiamento in cantina, esprime tutta la sua potenza ed 
eleganza con un dosage praticamente inesistente, di 3 g/l.

Francis Egly
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EGly-OurIEt

bLaNc de NoirS “LeS crayèreS”
Grand Cru - Extra Brut - Vieilles Vignes
Vigna di puro Pinot Noir piantata nel 1946 su un terreno 
eccezionale, chiamato “Les Crayères”, dove la terra è di soli 30 
centimetri al di sopra della craie, che in quel luogo è profonda 
decine di metri. Vinificato al 100% in fusti. La vigna è fortemente 
radicata nella craie; fa risaltare note di frutti rossi grazie alla 
concentrazione e alla maturità dei vecchi Pinot ed una certa 
mineralità “crayense”, che dona eleganza al vino ed un grosso 
potenziale all’invecchiamento. Dosage 2 g/l. 

miLLésime
Grand Cru - Extra Brut - Millesimato
70% Pinot Noir e 30% Chardonnay, da vigne situate unicamente 
sul terreno di Ambonnay.
Vinificato totalmente in legno. Fermentazione naturale senza lieviti 
aggiunti, si utilizzano solo lieviti indigeni. Con un primo élevage 
sui lieviti per circa un anno, il vino si chiarifica lentamente. Messa 
in bottiglia senza filtraggio né collatura. Dosage 1 g/l.

rosé
Grand Cru - Extra Brut
70% Pinot Noir e 30% Chardonnay. 40% di vini di riserva di cui 
il 5% di Coteaux Champenois. Vinificazione interamente in fusti. 
Fermentazione naturale senza lieviti aggiunti, si utilizzano solo 
lieviti indigeni. Messa in bottiglia senza filtraggio né collatura. 
Dosage 1 g/l. 

ambonnay rouge
Grand Cru - Vieilles Vignes
100% Pinot Noir. Produzione limitata a qualche vecchia vigna di 
Pinot Noir fine. Affinamento in botti di 22 mesi, secondo i consigli 
di Dominique Laurent. Non filtrato, imbottigliato a mano.

a.o.c. coteaux champenois - pinot noir
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La coltura biologica rispetta il nostro stile di vita, preserva 
i profumi e i sapori originali dei terroir e permette di 
elaborare grandi vini di Champagne. La buona salute 
della vigna, il buon equilibrio tra quantità e qualità delle 
uve e l’espressione aromatica del terroir dipendono dal 
suolo. La fertilizzazione organica è naturale, nel rispetto 
della regolamentazione “bio”, per soddisfare i bisogni 
della vigna. Lavoriamo la terra per arearla e l’inerbimento 
è domato dalla tosatura evitando l’erosione, mantenendo 
un’intensa attività della flora e della fauna e favorendo 
l’attecchimento in profondità della vigna.
Coltiviamo i tre vitigni champenois, Pinot Noir, Pinot Meunier 
e Chardonnay. La metà dei vigneti ha più di trent’anni, 
alcuni più di settanta. L’osservazione e la lotta profilattica 
sono essenziali nella coltura biologica. Per combattere i 
parassiti usiamo solo preparati a base di piante, polvere di 
rocce o di oligoelementi e insetticidi biologici inoffensivi per 
l’ambiente naturale.
A maturazione, le uve sono vendemmiate a mano e spremute 
nel nostro torchio tradizionale champenois. Nel momento 
della spremitura, una dose molto ridotta di SO2 (meno di 30 
mlg/l) viene aggiunta al succo per evitarne l’ossidazione. 
Il mosto è messo in botti di quercia dove i lieviti indigeni 
naturali lo trasformano in vino bianco. L’invecchiamento 
dura dieci mesi. La qualità delle uve, il lungo periodo di 
vinificazione e il ridotto volume delle botti permettono una 
chiarificazione naturale delle cuvée, senza alcun prodotto di 
decolorazione, senza collatura e filtrazione. Lo champagne 
invecchia sui lieviti da due a quattro anni a seconda della 
cuvée. Il remuage si effettua manualmente su pupitre.

cumières
Premier Cru - Brut Nature
Vendemmia 2020: 55% Pinot Noir, 35% Chardonnay, 10% Pinot 
Meunier. Affinato in fusti di quercia per 8 mesi. Colore dorato,
naso fruttato e palato generoso, grasso, potente.

cumières miLLésimé
Premier Cru - Brut Nature - Millesimato - Solo formato: 1,5

garennes
Extra Brut
Pinot Meunier, Pinot Noir, Chardonnay, assemblato con vini dal 
2013 al 2020. Affinato in fusti di quercia. L’armonia tra materia,
struttura, freschezza e prelibatezza caratterizza questa cuvée. 
Leggero dosage di 1 g/l.

Vincent Laval

GEOrGEs lAvAl
réCOltANt-MANIPulANt à CuMIèrEs

COltIvAzIONI bIOlOGICHE DAl 1971 - CErtIfICAzIONE ECOCErt
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Les hautes chèvres
Blanc de Noirs - Premier Cru - Brut Nature - Vielles Vignes 
Millesimato
Pinot Meunier proveniente da vigne piantate tra il 1965 e il 1967 e 
Pinot Noir da vigne piantate nel 1981. Vinificazione e maturazione 
in botti di quercia.

Les Longues vioLes
Blanc de Noirs - Brut Nature - Vielles Vignes - Millesimato
90% Pinot Noir e 10% Pinot Meunier. Questa parcella di 0,14 ettari 
è di proprietà della famiglia Laval da parecchie generazioni.
Piantata in sélection massale ha la particolarità di non aver mai 
ricevuto né erbicidi né pesticidi di sintesi. Il Pinot Meunier è stato 
piantato nel 1947 e il Pinot Noir nel 1964 e nel 1984. Dal 2003 non 
c’è stato alcun apporto di composti o di fertilizzazione.
Del 2013 sono state prodottte 1260 bottiglie, di cui 420 sono state 
sboccate a inizio 2022 a dosage zero. Il nome della cuvée è scritto 
a mano su ciascuna bottiglia personalmente da Vincent Laval.
Ampio e cremoso ma anche incredibilmente fresco, sottilmente 
fruttato e floreale. Di ampia persistenza e punteggiato da una fine 
ossidazione, è uno champagne magnifico sotto ogni punto di vista.

Les chênes
Blanc de Blancs - Premier Cru - Brut Nature - Millesimato
Champagne Blanc de Blancs dal territorio di Chênes, uno dei 
migliori di Cumières. Lavorato soltanto in annate eccezionali, 
con uve Chardonnay di ottima maturazione, dopo 6 mesi di 
invecchiamento in botti di quercia, matura almeno 4 anni in 
cantina. Bolle fini e numerose. Colore oro chiaro. Naso fine con 
profumi fruttati e fiorati. Palato morbido, ampio, grasso, dalle note 
floreali. Ottima persistenza.
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DAvID léClAPArt
réCOltANt-MANIPulANt à tréPAIl

AGrICOlturA bIODINAMICA - CErtIfICAzIONE DEMEtEr

“Le ciel donne naissance, la terre nourrit et l’homme affine”
(“Il cielo origina, la terra nutre e l’uomo affina”

Bernard de Clairvaux, 1091-1153)

La biodinamica è l’unico tipo di coltura agricola praticata su 
tutta la tenuta con precisione e rigore.
Il suolo delle nostre vigne è ricoperto d’erba di diverse 
specie, per ricostituire una struttura graduata che crea un 
nuovo spazio di vita (fauna ausiliare, piccoli funghi, vita 
microbica); tutto questo per favorire la creazione dell’humus, 
fonte di fertilità, di forza di vita, di porosità e di immunità.  I 
concimi sono banditi in modo da lasciar traspirare il terroir 
fino nel bicchiere. 
I principi che reggono il mio lavoro in cantina sono identici 
a quelli nella vigna: precisione, rispetto della vita e dei 
suoi ritmi, ricerca della purezza. Torchiatura tradizionale, 
aggiunta di una soluzione solforosa, chiarificazione statica, 
lieviti indigeni. Il travaso e l’imbottigliamento sono effettuati 
seguendo i ritmi lunari. La fermentazione malolattica è 
sistematica, poiché permette di stabilizzare i vini e limitare 
l’utilizzo di zolfo. Inizia spontaneamente e in modo variabile 
a dipendenza dell’annata, comportando un imbottigliamento 
tardivo (agosto/settembre dell’anno seguente). Vinifico 
senza alcun assemblaggio di annate, affinché il clima 
scolpisca i contorni del vino e stimoli la nostra conoscenza.

David Léclapart

L’amateur
Blanc de Blancs - Premier Cru - Pas Dosé
100% Chardonnay d Trepail, vinificato unicamente in vasche 
d’acciaio smaltato.

L’aphrodiSiaque
Premier Cru - Pas Dosé
80% Chardonnay e 20% Pinot Noir, vinificato in legno.
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MINIèrE fIls
réCOltANt-MANIPulANt à HErMONvIllE

La Maison venne fondata dal bisnonno Alfred nel 1919 
con un proprio pressoir e i vini prodotti venivano venduti ai 
négociants. I nostri nonni e genitori proseguirono l’attività e 
nel 2005, dopo gli studi di enologia e con molti anni di lavoro 
e di esperienza, decidemmo di vinificare in legno le nostre 
cuvée e di valorizzare il nostro patrimonio eccezionale, 
circa 8 ettari di vigneti situati a Hermonville, sul fianco 
di una collina esposta a sud, sud-est, soleggiata in modo 
ideale. I terreni sabbiosi nella parte alta e sabbiosi-argillosi 
nella parte più bassa sono drenanti e minerali e costringono 
le radici ad affondarvisi per alimentare la vigna di elementi 
minerali. Coltiviamo circa 2 ettari di Chardonnay, 1,5 di Pinot 
Noir e il resto di Pinot Meunier. L’età della vigna varia da 15 
a 65 anni e l’uva è di grande qualità. Tutti i nostri vini sono 
vinificati in barriques di varia età per esaltare le differenti 
caratteristiche e dopo la “mise en bouteille” maturano per 
un periodo di 5/6 anni, mentre i millesimati per 10 anni o 
più. Cerchiamo di valorizzare il potenziale della vigna e la 
lavoriamo con il massimo rispetto: utilizziamo ammendanti 
organici, lavoriamo il terreno e inerbiamo certe parcelle. 
Ugualmente combattiamo in modo ecologico contro 
i parassiti o le malattie della vigna e ci impegniamo per 
conservare al meglio gli equilibri naturali e la biodiversità 
che ci è così cara.

infLuence
30% Pinot Noir, 40% Pinot Meunier, 15% Chardonnay e 15% vini 
di riserva. Maturazione in botti di quercia, nessuna fermentazione 
malolattica. Invecchiamento di circa 7 anni sui lieviti. Potente, 
complesso, il naso esprime la mineralità. Insieme di frutti gialli con 
un finale di agrumi con note di legna tostata. Dosage 5 g/l.

brut zéro
30% Pinot Noir, 30% Pinot Meunier, 25% Chardonnay e 15% vini 
di riserva. Maturazione in botti di quercia, nessuna fermentazione 
malolattica. Invecchiamento di circa 7 anni sui lieviti. Naso tostato, 
sottobosco unito a frutti gialli. In bocca sembra salino ma la 
generosità del vino si equilibra con l’acidità naturale degli acini. 
Finale agrumato. Dosage 0 g/l.

bLanc absoLu
Blanc de Blancs
100% Chardonnay di cui il 20% vini di riserva. Maturazione in botti 
di quercia, nessuna fermentazione malolattica. Invecchiamento 
di circa 6 anni sui lieviti. Naso complesso e bocca strutturata e 
persistente con un’acidità che ricorda gli agrumi con un piacevole 
tocco tostato. Finale minerale. Dosage 6 g/l.

symbiose
Extra Brut - Millesimato
50% Chardonnay e 50% Pinot Noir. Maturazione in botti di 
quercia, nessuna fermentazione malolattica. Invecchiamento di 
circa 8/10 anni sui lieviti, a seconda delle annate. Dosage 4 g/l.

infLuence rosé
40% Pinot Meunier, 20% Pinot Noir, 20% Chardonnay e 20% vini 
di riserva. Maturazione in botti di quercia, nessuna fermentazione 
malolattica. Invecchiamento di circa 4 anni sui lieviti. Il naso si apre 
su un insieme di frutti rossi. Dosage 8 g/l.

Frédéric e Rodolphe Minière
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MOussé fIls
NéGOtIANt-MANIPulANt à CuIslEs

La famiglia Moussé discende da 12 generazioni di viticoltori 
dal 1629, a Cuisles, nel cuore della Valle della Marna. Nel 
1923 Eugène Moussé, bisnonno di Cédric, fu il primo a 
produrre uno champagne con il proprio nome. Nel 2000 
Cédric, appena diplomato al Liceo agrario di Avize, iniziò a 
fare varie esperienze, tra le quali la più significativa fu presso 
la cantina sperimentale del CIVC, Comitato Interprofessionale 
dei Vini di Champagne. Nel 2003 gli venne proposto di 
dirigere questa cantina, opportunità prestigiosa per un 
giovane come lui, ma Cédric decise di rientrare alla Maison 
e di lavorare con il padre, Jean-Marc. “Dal 2003 al 2007, 
dice Cédric, papà mi chiese di occuparmi delle vigne, non 
mi voleva in cantina! Cuisles e i villaggi vicini sono unici e mi 
mancava la comprensione di quei differenti terroirs.”
Nel 2005 Didier Gimonet e Jean-Pierre Vazart chiesero a 
Cédric di entrare nel Club Trésors de Champagne e Cédric 
accettò a condizione che gli fosse permesso di elaborare uno 
Special Club di solo Pinot Meunier e da allora il Club accettò 
anche tutte le annate successive. Nel 2007 padre e figlio 
costruirono la loro nuova cantina: “L’aspetto più importante 
era il rispetto della natura. Il 70% dell’acqua utilizzata 
proviene da una sorgente ed è riscaldata utilizzando 
pannelli solari. Metà della cantina è interrata e un sistema 
geotermico automatico conserva la temperatura costante 
a 12 gradi. Abbiamo la prima cantina in Champagne che 
abbia utilizzato questo sistema.” Nel dicembre 2013 Jean-
Marc perì in un tragico incidente e Cédric iniziò con la sua 
prima vinificazione da solo.

Cédric Moussé

L’or d’eugèNe
Blanc de Noirs - Extra Brut - Formati: 0,75 / 1,5
80% Pinot Meunier e 20% Pinot Noir. Creata dal fondatore della 
Maison, Eugène Moussé, oltre 95 anni fa, questa cuvée è divenuta 
il riflesso del territorio di Cuisles. 50% vini di riserva e 50% 
della nuova vendemmia per rinfrescare la cuvée. Fermentazione 
malolattica. 24 mesi sui lieviti e dosage 2 g/l.

L’or d’eugèNe roSé
Extra Brut
82% Pinot Meunier e 18% Pinot Noir. Questa cuvée è ottenuta 
da due “perpetuelle”, una di vini bianchi e l’altra di vini rossi. 
Fermentazione malolattica. 24 mesi sui lieviti e dosage 2,5 g/l.
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terre d’iLLite
Blanc de Noirs - Extra Brut - Millesimato
80% Pinot Meunier e 20% Pinot Noir. Questo millesimato è il risultato 
di una primavera molto umida dopo un inverno freddo, umido e 
molto piovoso. Solamente a metà luglio il sole rimise in moto la 
vegetazione con un’estate piuttosto secca. Questa cuvée prende il 
nome dalle argille verdi chiamate appunto “Illite” di cui è formato 
il suolo e che nei periodi secchi è il solo dove l’umidità persiste. 
Fermentazione malolattica. 50 mesi sui lieviti e dosage 2 g/l.

SpéciaL cLub “LeS ForteS terreS”
Blanc de Noirs - Extra Brut - Millesimato
100% Pinot Meunier ottenuto da quattro parcelle del Lieu-dit “Les 
Fortes Terres”. Fermentazione malolattica. Minimo 40 mesi sui 
lieviti e dosage 0,5 g/l.

MOussé fIls

aNecdote “LeS VaroSSeS”
Blanc de Blancs - Extra Brut
100% Chardonnay. Questa cuvée è realizzata a partire da una 
micro-vinificazione di Chardonnay proveniente dal Lieu-dit “Les 
Varosses” a Cuisles. Nel mondo Champenois il termine “Les 
Varosses” è spesso utilizzato per indicare un luogo dove gli acini 
non sono di grande qualità. Cuvèe atipica poiché le vigne si trovano 
in una zona dove normalmente non viene coltivato lo Chardonnay. 
Fermentazione malolattica. 36 mesi sui lieviti e dosage 1,5 g/l.

Les vignes de mon viLLage
Blanc de Meuniers - Nature - Formati: 0,75 / 1,5
100% Pinot Meunier. Questo assemblaggio di grandi annate 
ha la particolarità di aver effettuato il tirage con il tappo in 
sughero anziché con il consueto tappo di metallo. Fermentazione 
malolattica. 24 mesi sui lieviti.
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frANCk PAsCAl
réCOltANt-MANIPulANt à bAslIEux-sOus-CHâtIllON

AGrICOlturA bIODINAMICA - CErtIfICAzIONE bIODyvIN

Franck e Isabelle Pascal

Dal 1906 la nostra tenuta di famiglia si è costantemente 
evoluta per integrare i migliori metodi di coltivazione 
biodinamica. Usiamo le terre di questo vasto Domaine 
per adottare metodi innovativi di vinificazione naturale, 
energetica e spirituale per ciascuno dei nostri champagne.
Nel tempo abbiamo sviluppato una profonda sensibilità per 
la natura, il corpo umano e i trattamenti energetici effettuati 
sui nostri vigneti.
“Lasciare andare il saper fare della natura”: questa è la 
mission che quotidianamente ci siamo dati nella produzione 
dei nostri champagne. Pertanto, i 7 ettari della nostra tenuta 
sono coltivati   in modo biodinamico, il che ci consente di 
rispettare la natura e rinvigorire il suolo, così come il nostro 
intero ambiente di produzione.
Più rispettiamo l’equilibrio della natura, più miglioriamo la 
qualità del prodotto finale. Questa filosofia è condivisa da 
tutto il nostro team e guida ciascuna delle nostre azioni. 
Dalla raccolta al tuo bicchiere, questo processo biologico è 
presente in ciascuna delle nostre fasi di produzione.

fLuence
Brut Nature - Formati: 0,75 / 1,5
51% Pinot Meunier, 25% Pinot Noir e 24% Chardonnay.

reLiance
Brut Nature - Formati: 0,75 / 1,5
80% Pinot Meunier, 16% Pinot Noir e 4% Chardonnay. Champagne 
minerale, puro, fresco e preciso. Fruttato, equilibrato, elegante e si 
nota l’assenza dell’aggressività dell’acidità.

toLérance
Rosé
74% Pinot Meunier, 16% Pinot Noir e 10% Chardonnay.
Champagne preciso, fresco e minerale come un bianco; strutturato 
e fruttato come un vino rosso. Dosage 4 g/l.

Libérance
Brut Nature - Millesimato
86% Pinot Meunier, 10% Pinot Noir e 4% Chardonnay.
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quinte essence
Extra Brut - Millesimato
2/3 Pinot Meunier e 1/3 Chardonnay. Quinte si riferisce alla 
nota musicale e ci parla di composizione, creazione. L’essenza 
si riferisce alle essenze che la natura ci offre. Il nostro lavoro è 
assemblare i vini che tendono alla Quintessenza del Vintage. Dopo 
oltre dieci anni sui lieviti, la cuvée ha sviluppato la sua ricchezza di 
sapori e conservato la freschezza minerale. Dosage 0,1 g/l.

pacifiance
Brut Nature
Chardonnay, Pinot Noir e Pinot Meunier. Metodo Solera 
assemblando vari millesimi del Quinte-Essence.

harmonie
Blanc de Noirs - Brut Nature
50% Pinot Noir e 50% Pinot Meunier.

frANCk PAsCAl

a.o.c. coteaux champenois

confiance bLanc
Chardonnay, Pinot Meunier e Pinot Noir di quattro annate 
differenti.
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PErtOIs-MOrIsEt
réCOltANt-MANIPulANt à MEsNIl-sur-OGEr

Situato a Mesnil-sur-Oger, lo Champagne Pertois-Moriset, 
è dalla sua nascita una Maison famigliare e indipendente, 
Récoltant-Manipulant, che perpetua attraverso le generazioni 
la tradizione e il savoir-faire in vigna e nel vino.
La storia della Maison inizia con il matrimonio di Yves Pertois 
e Janine Moriset, figli di due antiche famiglie di vignaioli 
della Côte des Blancs. Nel 1951, la coppia crea la marca 
Pertois-Moriset. Oggi la proprietà è gestita dalla nipote 
Cécile e da suo marito Vincent.
La superficie delle vigne è di 20,70 ettari suddivisi tra la 
Côte des Blancs e i Coteaux Sézannais.

L’aSSembLage
Formati: 0,75 / 1,5
50% Pinot Noir e 50% Chardonnay. Dal 20% al 30% di vini 
di riserva perpetua. Minimo 15 mesi sui lieviti. Fermentazione 
malolattica effettuata. Dosage 1 g/l.

Les quatre terroirs
Blanc de Blancs - Grand Cru
Formati: 0,375 / 0,75 / 1,5
100% Chardonnay. 30% di vini di riserva perpetua. Minimo 36 
mesi sui lieviti. Fermentazione malolattica bloccata. Dosage 3 g/l. 

Le rosé bLanc
Rosé - Grand Cru - Formati: 0,75 / 1,5
92% Chardonnay e 8% Pinot Noir di Bouzy. 30% di vini di riserva 
perpetua. Minimo 30 mesi sui lieviti. Fermentazione malolattica 
bloccata. Dosage 3 g/l. 

L’editioN pm.04
Blanc de Blancs - Grand Cru - Formati: 0,75 / 1,5
100% Chardonnay. Fermentazione malolattica bloccata. 
Vinificazione per la maggior parte in botti di vino dell’annata. 
Assemblaggio con 15% vini di riserva. Invecchiamento minimo 36 
mesi sui lieviti. Dosage 2 g/l. 

Le spéciaL cLub
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
Formati: 0,75 / 1,5
100% Chardonnay di Mesnil-sur-Oger. Assemblaggio dei migliori 
Lieux-Dits. Invecchiamento minimo di 48 mesi in cantina. Élevage sui 
lieviti 88% in botti di acciaio e 12% in botti di legno. Fermentazione 
malolattica non ricercata. Dosage 2 g/l.

Cécile Bauchet pertois e Vincent Bauchet
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oger
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
Formati: 0,75 / 1,5
100% Chardonnay di Oger. Vinificazione 20% in botti di legno e 
80% in botti di acciaio. Minimo 30 mesi sui lieviti. Fermentazione 
malolattica bloccata. Dosage 2 g/l.

viLLeneuve
Blanc de Blancs - Premier Cru - Millesimato
Formati: 0,75 / 1,5
100% Chardonnay di Villeneuve. Vinificazione 20% in botti 
di legno e 80% in botti di acciaio. Minimo 30 mesi sui lieviti. 
Fermentazione malolattica bloccata. Dosage 2 g/l. 

Les Jeamprins
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
100% Chardonnay. Fermentazione malolattica bloccata. 
Vinificazione ed élevage 1/3 in botti di legno e 2/3 in acciaio. 
Élevage sui lieviti per circa 9 mesi senza bâtonnage. Invecchiamento 
sui lieviti per 5 anni e mezzo. non Dosé. 

LeS hautS d’aiLLeraNdS
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
100% Chardonnay. Fermentazione malolattica bloccata. 
Vinificazione ed maturazione al 50% in fûts e 50% in foudre. 
Élevage sui lieviti per circa 9 mesi senza bâtonnage. Invecchiamento 
sui lieviti per 5 anni e mezzo. non Dosé. 

Les Lieux-dits

Les mono-viLLages

PErtOIs-MOrIsEt
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JérôME PrévOst
NéGOtIANt-MANIPulANt à GuEux

Jérôme Prévost è allievo di Anselme Selosse. Nel 1987 
riprende i 2,2 ettari della vigna familiare a Gueux, ai piedi 
della piccola montagna di Reims.
Per 10 anni vende l’uva ai négociants finchè non incontra 
Selosse che gli propone di aiutarlo. Produce così una cuvée 
“Les Béguines” con una filosofia tutta “Bourguignonne”: un 
vitigno (Pinot Meunier), un terreno (sabbioso calcareo) e un 
invecchiamento (100% in legno).

La cLoSerie “LeS béguiNeS”
Extra Brut
94% Pinot Meunier e 6% di altri vitigni.

grand cru
Grand Cru - Extra Brut
50% Chardonnay di Mesnil e 50% Pinot Noir 
di Puisieulx.

La cLoserie &
Blanc de Noirs - Extra Brut
100% Pinot Meunier.

La cLoserie fac-simiLe
Rosé - Extra Brut
87% vino di base Les Béguines e 13% vino rosso 
Les Béguines.

Jérôme Prévost

MICHEl fAllON
réCOltANt-MANIPulANt à AvIzE

Ozanne, nome che racchiude in sé, non solo la storia di un 
villaggio situato in uno dei terroir più pittoreschi e suggestivi 
di Francia, (così era infatti chiamata anticamente Avize), ma 
anche la storia di un uomo, Michel Fallon. Un produttore dal 
carattere riservato, poco avvezzo ai clamori della notorietà, 
delicato nel porgersi e concentrato anima e corpo sulle sue 
grandi passioni: la vigna, l’uva, lo champagne.
Da lui ha preso vita Ozanne, Blanc de Blancs Grand Cru non 
millesimato, proposto per la prima volta in Italia a Settembre 
2011 e subito apprezzato da esperti ed estimatori come un 
“unicum” per complessità, equilibrio e persistenza.

ozanne
Blanc de Blancs - Grand Cru
100% Chardonnay di Avize, vinificato in legno.
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DOMAINE lA rOGErIE
PrOPrIètAIrs-réCOltANt à flAvIGNy (CHAMPAGNE) E à 

NIEDErMOrsCHwIHr (AlsAzIA)

Justine e François, dalla loro intima unione è nato nel 2015 un ambizioso progetto: 
essere portavoci del “buon vivere”, coniugando la tradizione con l’apertura verso 
il nuovo e verso il mondo. Questo significa per loro essere Viticultori. Si sono messi 
in cammino per realizzare il loro sogno, legando un territorio d’eccezione, la 
Champagne, con quello dell’Alsazia, ricca di storia e di altisonante passato. Dalle 
cantine dei nonni nella “terra dei Celti” al ritorno nel Comune di Avize  “cuore 
della Côte des Blancs” (dove si trova il loro vigneto classificato Grand Cru), questi 
due produttori poco più che ragazzi, hanno iniziato con impegno a lavorare le 
vecchie vigne, adattandole ad una nuova visione: l’aratura dei campi alternando 
il trattore al cavallo (per favorire la vita delle radici e la loro spinta in profondità), 
l’eliminazione dei pesticidi (utilizzando apporti organici), il dissodamento dei 
terreni (per ricreare una nuova biodiversità).

La grande vie
Grand Cru
100% Chardonnay di Avize.

Liuex de vie
Blanc de Blancs - Grand Cru
100% Chardonnay. 

heroine
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
100% Chardonnay. 

chemin de chaLons
Blanc de Blancs - Grand Cru - Millesimato
100% Chardonnay.

a.o.c. aLsace

Le bouc

riesLing

sommersberg riesLing
Grand Cru

Justine e François Petit Boxler
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Anselme e Guillaume Selosse

Anselme e Corinne Selosse nel giugno 2011 
hanno inaugurato il loro albergo ad Avize: 
www.selosse-lesavises.com

Nel 1980 Anselme Selosse prende la direzione dell’azienda 
del padre Jacques Selosse con il prezioso aiuto della moglie 
Corinne. L’azienda possiede circa 8 ettari, la maggior parte 
dei quali di Chardonnay Grand Cru nei comuni di Avize, 
Cramant e Oger, una vigna di Pinot Noir Grand Cru ad Ay 
ed una ad Ambonnay. La produzione globale annuale si 
aggira intorno alle 45.000 bottiglie. Ogni due anni viene 
inserito in profondità nei loro terreni un composto organico 
per favorire la valorizzazione del terroir. Anselme Selosse, 
durante ogni primavera ed autunno, lavora il terreno al 
fine di renderlo leggero e poroso per permettere un miglior 
passaggio dell’acqua. Le piante sono mantenute basse con un 
rendimento inferiore ai 2/3 della resa media in Champagne. 
Le difese immunitarie della vigna sono sollecitate in modo 
naturale, senza alcun impiego di trattamenti chimici. Dopo 
la spremitura tradizionale il mosto viene messo in barriques 
per la fermentazione, che inizia senza l’aggiunta di lieviti 
selezionati ed avviene con batonnage settimanale durante il 
periodo invernale e mensile durante l’estate. Tale processo 
prosegue naturalmente senza alcun intervento e dura a volte 
sino a luglio. La fermentazione malolattica è contenuta, 
l’acidità naturale del vino non viene neutralizzata poichè 
i concimi non contengono potassi minerali e non si effettua 
mai alcun tipo di filtrazione.
Anselme Selosse afferma che il suo ruolo non è quello di 
standardizzare il gusto, ma di raccontare la storia dei suoi 
vigneti rispettando la vocazione del vino e del terreno. Per 
questo non utilizza lieviti selezionati durante la fermentazione 
e preferisce il fruttosio puro d’uva per il dosage al momento 
del dégorgement. Queste due particolarità, proprie dello 
champagne Jacques Selosse e di altri pochi produttori, 
assicurano un gusto che esalta le caratteristiche della particella 
di terreno sulla quale l’uva è stata colta.

initiaL
Blanc de Blancs - Grand Cru
100% Chardonnay. É un vino composto da tre annate successive 
con invecchiamento sui lieviti in bottiglia di almeno 2 anni e 
mezzo, durante i quali le bottiglie vengono spostate e nuovamente 
accatastate in cantina due volte, rimettendo in sospensione i lieviti 
e favorendo la maturazione, poiché andranno in bottiglia dopo il 
dégorgement à la volée, solo quando il produttore capirà che il 
vino è maturo al punto giusto.

version originaLe
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut
100% Chardonnay. 

miLLésime
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut - Millesimato
100% Chardonnay. 

JACquEs sElOssE
réCOltANt-MANIPulANt à AvIzE
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JACquEs sElOssE

La côte faron
Blanc de Noirs - Grand Cru - Extra Brut
Proviene dalle vigne di Pinot Noir che Anselme Selosse 
possiede ad Ay, esposte totalmente a sud. Pinot Noir in 
purezza, di cui vengono prodotte dalle 1200 alle 1600 
bottiglie.

Les careLLes
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut
100% Chardonnay di Mesnil-sur-Oger. 

Le bout du cLos
Blanc de Noirs - Grand Cru - Extra Brut
100% Pinot Noir di Ambonnay.

rosé
Grand Cru
É uno champagne d’assemblage, composto dal 90% circa 
di Chardonnay e dal 10% di vino rosso prodotto con uve 
Pinot Noir di Ay e Ambonnay. Secondo Anselme Selosse, 
il rosé deve saper esprimere un perfetto equilibrio tra il 
bouquet del Pinot Noir e la finezza dello Chardonnay, 
perciò è innanzitutto necessario che non sia sovradosato 
o piatto.

substance
Blanc de Blancs - Grand Cru - Extra Brut
100% Chardonnay. Per la fermentazione vengono utilizzate 
barriques nuove da 228 litri, costruite con legno di rovere merrain 
proveniente dal centro della Francia o dai Vosgi. Il legno ha 
subito un essiccamento all’aria aperta di almeno 18 mesi prima 
di essere sottoposto a una tostatura leggera (lunga e penetrante). 
Il passaggio del vino in queste botti dura 12 mesi e si procede 
periodicamente al batonnage (rimessaggio) per favorire una 
maturazione uniforme. Nel mese di giugno dell’anno seguente 
si procede all’assemblaggio secondo il metodo “Solera”, quindi 
all’imbottigliamento. L’invecchiamento in bottiglia dura almeno 6 
anni durante i quali le bottiglie vengono spostate quattro volte. 
Poiché questo particolare vino ha dapprima vissuto un periodo 
a contatto con l’aria durante la maturazione nelle barriques 
e poi è stato rinchiuso in bottiglia, è opportuno “riaprirlo”, 
lasciandolo respirare prima di poterlo apprezzare al meglio. 
È dunque consigliabile consumarlo almeno 4 mesi dopo la 
data del dégorgement (indicata sul retro-etichetta) e di arearlo 
adeguatamente.

exquise
Blanc de Blancs - Grand Cru - Sec
100% Chardonnay. Questa particolare cuvée è stata creata su 
esplicita richiesta di alcuni rinomati cuochi francesi, tra i quali 
Bernard Loiseau e Pierre Gagnaire, per accompagnare alcuni 
loro dessert, in particolare quelli a base di frutta estiva (aciduli e 
leggermente zuccherati). É un assemblaggio di due annate giovani 
(carattere acidulo e fruttato).

sous Le mont
Blanc de Noirs - Premier Cru - Extra Brut
100% Pinot Noir di Mareuil-sur-Ay.
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JACquEs sElOssE

caSSetta “Lieux-ditS”

La cassetta contiene una bottiglia per tipo di:
Les careLLes
Blanc de Blancs di Mesnil-sur-Oger

Les chantereines
Blanc de Blancs di Avize

chemin de châLons
Blanc de Blancs di Cramant

La côte faron
Blanc de Noirs di Ay

Le bout du cLos
Blanc de Noirs di Ambonnay

sous Le mont
Blanc de Noirs di Mareuil-sur-Ay

au-dessus du gros mont
Blanc de Blancs - Grand Cru
La parcella “Au-dessus du Gros Mont” di 7,6 are situate nel 
comune di Cramant produce esclusivamente Chardonnay ed ha 
un’età media di 60 anni. Guillaume ricevette questa vigna come 
regalo di sua nonna Gisèle Selosse per i suoi 18 anni per celebrare 
la sua entrata nel mondo dei vignerons.
Utilizzo di lieviti indigeni per la fermentazione alcolica. I vini 
maturano sur lies per 10 mesi. Vengono prodotte solamente 600 
bottiglie, di cui 90 destinate all’Italia. 

LargiLLier
Blanc de Noirs
La parcella “Largillier” di 3,37 ettari è situata nel comune di Villes-
sur-Arce nel Aube. Impiantata esclusivamente in Pinot Noir, ha 
un’età media di 45 anni.
Utilizzo di lieviti indigeni per la fermentazione alcolica. I vini 
maturano sur lies per tre anni prima di essere messi in bottiglia. 
Sono prodotte 3500 bottiglie all’anno di cui 360 per l’Italia.

GuIllAuME sElOssE
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fErNAND tHIll
réCOltANt-MANIPulANt à vErzy

La Famiglia Thill ha origini nel Lussemburgo. Agli inizi 
del 1800 si trasferì in Francia e intorno al 1850 acquistò 
alcuni vigneti a Verzy e Verzenay, due comuni Grand 
Cru (sui 17 di tutta la Champagne) e iniziò vendendo le 
uve. Dal 1953 uno dei discendenti, Fernand Thill, decise 
di produrre champagne e di venderlo con la propria 
etichetta. Attualmente l’azienda è seguita da Marie 
Thérèse, figlia di Fernand Thill.

tradition
Grand Cru
70% Chardonnay e 30% Pinot Noir. Champagne 
d’assemblaggio leggero, fresco e delicato, è il riflesso di una 
“tradizione” sempre rispettata. Ideale per tutti i cocktail, gli 
incontri e gli aperitivi tra amici.

bLanc de bLancs
Grand Cru
Champagne leggero, fine ed elegante, prodotto unicamente 
con Chardonnay. Può essere servito a tutte le ore del giorno e 
della notte e si adatta perfettamente ai pesci, ai frutti di mare 
e ai crostacei.

miLLésime
Grand Cru - Millesimato
Questo Grand Champagne è il risultato dell’assemblaggio di 
due cépages nobles, 70% Chardonnay e 30% Pinot Noir. Un 
lungo invecchiamento gli dona gran classe, nobiltà ed eleganza. 
Champagne d’annate “selezionate”, prodotto in quantità 
limitata, è l’accompagnamento perfetto per tutti i pasti. 

rosé
Grand Cru
90% Chardonnay e 10% vino rosso di Bouzy. Il suo bouquet 
fruttato accompagna le carni e i formaggi. All’aperitivo la sua 
originalità piacerà ai vostri invitati. Insolito e sorprendente 
accompagnatore di foie gras.

Marie Thérèse Thill
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vOuEttE & sOrbéE
NéGOCIANt-MANIPulANt à buxIèrEs-sur-ArCE

AGrICOlturA bIOlOGICA - CErtIfICAzIONE ECOCErt

textures
Blanc de Blancs - Brut Nature (Négociant)
100% Pinot Blanc. 

extrait
Brut Nature - Millesimato
Pinot Noir e Chardonnay.

saignée de sorbée
Rosé - Brut Nature
Vino nato da sole uve Pinot Noir, preparato secondo il metodo 
di sanguinamento. Lunga macerazione carbonica, fermentazione 
alcolica su lieviti indigeni, vinificazione prolungata in botti di 
quercia. I frutti rossi sono accompagnati dalla complessità della 
vinificazione. Sempre una bella acidità che accompagna e 
definisce tutto.

Le vigne, con un’età media di 21 anni, affondano le loro 
radici in un terreno di 5 ettari del giurassico superiore. La 
vendemmia è manuale e si sviluppa in circa 3 settimane. Da 
questo punto tutto è semplice: senza pompaggio, il succo 
viene travasato in fusti da 400 litri, parti o botti, a scelta. 
Le fermentazioni sono dovute ai lieviti presenti sulla fioritura 
delle bacche. L’élevage prosegue fino a primavera quando 
avviene naturalmente la fermentazione malolattica. Tutte le 
operazioni di cantina sono fatte da persone che lavorano 
i vigneti della zona, pienamente consapevoli, coinvolti e 
orgogliosi di se stessi.

fidèLe
Blanc de Noirs - Brut Nature - Formati: 0,75 / 1,5
La nostra volontà è quella di restare discreti, ma presenti a 
fianco di questa cuvée. La fedeltà è esclusiva per definizione. In 
questo vino ritroverete tutti i sapori tipici del solo Pinot Noir, nette 
sensazioni calcaree e la persistenza degli aromi dovuta alla totale 
vinificazione su legno. Ha bisogno di ossigeno, spazio e calore 
(10/14°C). Questa cuvée è essenzialmente un vino!

bLaNc d’argiLe
Blanc de Blancs - Brut Nature - Formati: 0,75 / 1,5
Chardonnay in purezza, vigne di 4/8 anni, vinificazione con 
élevage prolungato in fusti di rovere. Alcuni pensano ad un vino di 
Chablis con le bollicine.

Hélène e Bertrand Gautherot
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Astuccio singolo Astuccio per 2 bottiglie

Cofanetto per 3 bottiglie

Cassetta in legno per 3 bottiglie

Cassetta in legno per 6 bottiglie

AstuCCI MOON IMPOrt
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