PHILIPPONNAT

Issu du plus exceptionnel coteau de la Champagne

ASSEMBLAGE
Pinot Noir 85% Chardonnay 15%.

VINIFICATION

Le vignoble de 5,83 hectares ceints de murs, est un des rares clos de
larégion, le plus ancien et le plus pentu de la Champagne. Parfaitement
exposé plein sud, il occupe le meilleur coteau de Mareuil-sur-Ay et
constitue un terroir exceptionnel, ou la craie affleure. Sa vinification
partielle (47%) sous-bois permet plus de complexité sans oxydation
prématurée. Pas de fermentation malolactique, pour que lacidité
naturelle compense la trés grande puissance du terroir.

VIEILLISSEMENT

Vieillissement prolongé de huit ans sur les lies de prise de mousse en
bouteille, a température constante (12°C) dans les caves historiques
de la Maison a Mareuil-sur-Ay. Dosage extra-brut (4,25 g/l) laissant
Y luféé‘)a/mh s’exprimer toute la vinosité et la minéralité de ce vignoble exceptionnel.

PHILIPPONNAT

A L'OEIL
Or intense et brillant avec une belle effervescence.

AU NEZ

Elégant et floral avec des notes de fleurs de sureau, développe ensuite
des aromes intenses de groseille et de fruits rouges et se termine par
d’agréables notes grillées.

EN BOUCHE

La bouche est a la fois riche et minérale, elle s’exprime sur des notes
fruitées de mire et de petits fruits rouges. La finale est longue, fraiche
et élégante, typique du millésime.

ACCORDS

Tres grand vin avant d’étre un trés grand champagne, le Clos des
Goisses forme des alliances inoubliables avec les plats de grand golit.
Il pourra se marier parfaitement avec les poissons iodés ou le homard
puis les fromages a pate molle dans quelques années. Il mérite, pour
Uaérer, d’étre carafé avant d’étre servi.

CONSERVATION

Déja longuement vieilli en caves et proposé a parfaite maturité, il se
conserve et évolue noblement jusqu’a plusieurs dizaines d’années dans
les conditions de conservation appropriées.



