
Cette Cuvée identifi ée sous le numéro 734 
a donné lieu à un tirage de 345.052 bouteilles

13.964 magnums et 390 jéroboams.

BRUT

Cuvée N° 734



Si la recherche de la régularité, qui est le principe même du brut sans année, permet de gommer les conséquences des diffi cultés climatiques d’une 
région septentrionale telle que la Champagne, elle interdit aussi de mettre en avant les caractéristiques d’une grande année qui se trouve diluée 
dans un assemblage toujours identique. 
 C’est parce que nous ne l’acceptons pas que nous avons depuis plusieurs années renoncé à produire une telle cuvée. 

 Grâce à l’exceptionnelle qualité de nos terroirs, tous situés en Premiers Crus et en Grands Crus dans la Grande Vallée de la Marne 
et dans la Côte des Blancs, grâce à nos méthodes culturales traditionnalistes sans herbicides, grâce à l’éviction systématique des tailles, ou 
seconds jus de pressurage, mais aussi parce que nous n’hésitons pas, lors de certains millésimes délicats, à nous séparer des moûts qui ne nous 
conviennent pas, nous élaborons des assemblages qui retiennent le meilleur de chaque récolte et dont nous sommes fi ers de dire qu’ils refl ètent 
les caractéristiques gustatives de l’année de base tout en bénéfi ciant de l’apport de vins de réserve. 

 Nos vins proposent donc une personnalité qui peut être assez différente selon les années, ce qui justifi e leur identifi cation. C’est ainsi 
que la Cuvée n°734, élaborée à partir de la récolte 2006, succède à la Cuvée n°733, élaborée à partir de la récolte 2005.

 Le climat de l’année 2006 est plutôt chaotique. L’hiver est froid et enneigé, le printemps assez doux, avec quelques violents orages 
en mai, tandis que l’été débute sous une chaleur écrasante et généralement sèche. Août est froid et très pluvieux et voit les raisins grossir et 
la pourriture grise se développer. Nos pratiques viticoles rigoureuses se voient récompensées par des rendements restés raisonnables et par 
une bonne maîtrise du botrytis, sauf dans certaines parcelles particulièrement sensibles. La cueillette débute le 11 septembre à Aÿ Vauzelle 
Terme, sous le soleil, mais la pluie revient le 20 septembre, nous obligeant à accélérer la cueillette pour éviter la reprise du botrytis. 
Cependant la qualité des moûts est équilibrée, avec une moyenne d’alcool potentiel légèrement inférieure à 10°5 et une acidité d’environ 
7,5 gr/l.

 Les vinifi cations s’effectuent comme à l’habitude, en foudres, sur lies avec bâtonnage. Nos chardonnays sont assez souples mais 
très fi ns, nos pinots noirs sont fruités et vineux, tandis que les pinots meuniers sont plus hétérogènes. Nous décidons d’ailleurs de ne pas 
conserver les moins réussis. L’assemblage est composé de 54% de chardonnay, 20% de pinot noir et 26% de pinot meunier et les vins de la 
récolte 2006 sont complétés par 22% de millésime 2005 et 5% de 2004. La mise en bouteille produit 345.052 bouteilles, 13.964 magnums et 
390 jéroboams.

 In Champagne, one of the most northerly of wine growing regions, the concept of a consistent 
tasting non-vintage cuvée was developed as it can help a producer disguise any problems caused by a 
 diffi cult growing season; however, this also means that in great years the better qualities in the raw 
 materials that are available to the winemaker have to be sacrifi ced in order to maintain a House blend.
 At Jacquesson, we were not happy with this state of affairs and several years ago we decided  to 
cease making non-vintage cuvées that aimed for the same taste from year to year.

 Thanks to the quality of our terroirs, all Premiers and Grands Crus from La Grande Vallée  
de la Marne and the Côte des Blancs, thanks to our traditionalistic viticulture where we completely  
eschew the use of herbicides, and thanks to our using only the cuvée from each pressing, but also  because we have absolutely no hesitation, in 
diffi cult vintages, in rejecting juice which doesn’t meet our standards, our non-vintage wines retain the best of every harvest and we are able to say 
that they faithfully refl ect the characteristics of the base vintage whilst benefi ting from the addition of some vins de réserve.

 Therefore, our wines have a personality which can be quite different depending on their base vintage, which means they each need to have 
their own identity. Thus Cuvée No 734, based on the 2006 vintage, succeeds Cuvée No 733 which was based on the 2005 vintage.

 The weather was somewhat chaotic in 2006. Winter was cold with some snow, Spring was quite mild although there were some violent 
storms in May, while Summer began with extreme heat and little rain. August was cold and very wet which caused the grapes to swell and 
brought on grey rot. All our hard work in the vineyards meant that our yields were reasonable and botrytis was largely kept at bay except in certain 
areas which are particularly susceptible to it. Picking began on 11 September at our Aÿ Vauzelle Terme vineyard under sunny skies but the rain 
returned on 20 September forcing us to speed up our harvesting in order to avoid botrytis taking hold. Nevertheless, the must was well balanced 
with an average potential alcohol of slightly less than 10.5 deg and acidity of approximately 7.5 gr/l.
 
 Vinifi cation took place, as usual, in large oak barrels, on the lees and with weekly bâtonnage. The Chardonnays were soft but very fi ne, 
the Pinot Noirs fruity and vinous while the Pinot Meuniers were more variable in quality so we decided to reject any parcels that were less than 
successful.

 The blend is composed of 54% Chardonnay, 20% Pinot Noir and 26% Pinot Meunier and the wines from the 2006 harvest were 
completed with reserve wines from 2005 (22%) and 2004 (5%). 345,052 bottles, 13,964 magnums and 390 jeroboams were produced.

 Cuvée n°734,
  issue de la récolte 2006...
             ...et vins de réserve
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