


CUVEE SAINT-NICAISE - PREMIER CRU
BLANC DE BLANCS MILLESIME 201 4
« LA PERSONNALITE DES GRANDES CUVEES DE CHAMPAGNE »

Dosage BRUT a 7 g/l. Vieillissement de 5 années minimum en cave avant
dégorgement.

100% Chardonnay en provenance de vignobles Premier Cru de la
Cote des Blancs (Grauves) et de la Montagne de Reims (Bisseuil).

Analyse visuelle

La robe est lumineuse et parée de reflets verts rafraichissants.
Une myriade de bulles scintillantes nourrit un beau cordon de mousse
bien blanc. L'ensemble génere un sentiment de sérénité et de volupté.

Analyse olfactive

La premiére impression olfactive est tres complexe et ténue. Elle
propose des ardmes de mimosa, de beurre et de noisette fraiche sur un
fond légérement iodé. A |'aération, I'expression gagne en maturité avec
des fragrances miellées. Aprés dix minutes dans la flite, le citron confit,
le thym et la brioche, confirment la complexité aromatique et la bonne
santé de ce «blanc de blancs». Il s'agit d'un nez séduisant, car 'expres-
sion est parvenue a maturité tout en conservant beaucoup de fraicheur.

Analyse gustative

L'attaque est a la fois fondue et pétulante. On percoit I'efferves-
cence, mais comme une caresse. Puis le corps du vin se mani-
feste, étoffé et tendu, accompagné d’effluves de miel et de citron.
La belle acidité du vin nous accompagne tout au long de la dégustation
et génere un sentiment de dynamisme. Cette sensation est renforcée
par la finesse du « toucher de bouche », lié a la qualité de I'efferves-
cence et au dosage. La texture de cette cuvée est a la fois fine, douce et
|égerement cassante, comme le taffetas.

Finale

Elle La finale est longue (8 a 9 secondes de persistance), fraiche et
sapide. Elle marie une minéralité calcaire rafraichissante, une pointe
saline, ainsi qu'une impression de douceur joliment parfumée de notes
de pamplemousse.

Cette cuvée Saint-Nicaise est empreinte de jeunesse et
d’esprit. On retrouve les qualités de I'année 2014, transcendées par
le chardonnay : fraicheur de la structure, complexité et originalité
aromatique, pureté de la ligne, auxquelles viennent s'ajouter une
texture particuliéerement séduisante et un potentiel de conservation
indéniable.

Service et accords
Il convient de servir « Saint-Nicaise 2014 » dans une flite bien
galbée net entre 10 et 12°C de température afin de profiter de sa belle
texture. A table, cette cuvée se mariera avec plaisir aux produits de la
mer de textures tendres, comme les sushis, les langoustines, les soles,
les limandes ou les Saint-Jacques. Il conviendra dans ce cas de prévoir
une sauce (beurre agrumes par exemple) afin d’accompagner la persis-
tance aromatique du vin.
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