Cuvée no° 72 8

MAISON FONDEE EN 1798

Cette Cuvée identifiée sous le numéro 728
a donné licu s un tirage de 256.459 bouteilles

11.944 magnums et 300 jérol)oams.

BRUT



La Cllampagne constitue ljexemple type d’une viticulture
sePtentrionale qui se caractérise par un effet millésime tres sensil)le, en
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Vaudancoits ] - o ala régulanté en élaborant un vin aPPuyé davantage sur les qualltés de

[année de base que sur la typicité des cuvées qui Lont Précédé. Tout en
restant fidele au style Maison, fondé sur des Vignol)les J’excePtion et des
méthodes de vinification favorisant 17élevage en foudres, ce vin pourra

montrer une Personnalité différente selon les années, et son identification

devient essentielle.

Fn 1898, la Maison redéfinit la classification interne de ses vins en donnant le N °1 de son cahier de tirage a
la Cuvée du Premier Centenaire, le N°2 a la cuvée sutvante, et ainsi de suite. Ce systeme tres simPle fut des lors utilisé par
tous les chefs de cave de la Maison jusqu’:} nos jours. Il apparait par exemple aujourc].yhui en tant que numéro de tirage sur les
étiquettes de Grand Vin Signature. Le vin (],’asseml)lage élaboré a Partir de la récolte 2000 portant dans nos livres le N°728,

il a été décidé de le Présenter sous ce numéro. La Cuvée n°729, élaborée a Partir de la récolte 2001, lui succédera.

Ce sont les régions ol sont situés les vignol)les de la Muaison, la Grande Vallée de la Marne, pour les Premiers
Crus Dizy et Hautvillers et le Grand Cru Ay, ainsi que la Cote des Blancs, pour les Grands Crus Avize, Oiry et Cl’louiﬂy,
qui constituent les trois quarts de I,assemblage. Trois Grands Crus de la Montagne de Reims, Verzy, Verzenay et Maiﬂy,
ainsi que trois villages de la Vallée de la Marne, Boursault, Moussy et Venteuil composent le quart restant. 3% de Pinot
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Jannée 2000 fut une année chaude et plutst humide, marquée par des orages de gréle et une pluviométrie assez
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importante, propice au &éveloPPement du mildiou et du l)otrytis. La viticulture traditionaliste aPPquuée a nos principaux
terroirs crAy, Avize et Dizy favorisant le o]éveloppement d’un nombre modéré de grappes bien aérées, les raisins marirent dans

d’ excellentes conditions grice a un soleil persistant durant toute la cueillette qui débuta le 14 sePteml)re pour s achever le 29. Les
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moiits obtenus titrérent un peu Plus de 10° en moyenne, pour une acidité tartrique légérement inférieure 2 8 gr/ 1.

Les fermentations se déroulérent pour partie en cuves et pour partie en foudres, les lies fines étant conservées apres
un soutirage sommaire pour permettre trois mois de l)atonnages hebdomadaires. Les vins furent ensuite naturellement clarifiés
durant les derniers froids de I'hiver. Les dégustations mirent en avant la structure et le gras des vins obtenus, et il fut décidé de
limiter l,aPPort des vins de réserve a moins d un tiers de Yasseml)lage en utilisant essentiellement des vins de la récolte 1999, dont
la finesse et le caractere légérement oxydatif comPlétérent, sans 1es clénaturer, le fruit et l,élégance de la récolte 2000. Afin (le
donner 3 un tel vin le vieillissement lui permettant d’exprimer au mieux ses qualités, il a été décidé de ne le commercialiser (lu’au
minimum trois ans apreés la Ven(lange de base. Dégorgé par lot a intervalles réguliers, il recoit un (losage extra-brut de 5gr/ L.
Dans le courant du PrintemPs, le tirage de la Cuvée n°728 Protluisit 256.459 l)outeiﬂes, 11.944 magnums et 300 jérol)oams.

Récompense d’un travail hors norme a la Vigne et en cuverie, 17équilil)re naturel du vin Permit d’éviter toute filtration.
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