PHILIPPONNAT

Premiére presse exclusivement de Premiers et Grands Crus.
100% de Pinot Noir de Verzy et de nos vignobles de Mareuil-sur-Ay.

ASSEMBLAGE

Premiére presse exclusivement de Premiers et Grands Crus. 100% de Pinot Noir
de Verzy et de nos vignobles de Mareuil-sur-Ay.

VINIFICATION

Vinification traditionnelle évitant toute oxydation prématurée. Fermentation
malolactique partielle pour les vins en cuve, vinification sans malolactique des
vins élaborés sous-bois. Dosage extra-brut (4.25 g/1) pour maintenir 'équilibre
entre fraicheur et vinosité et ne pas masquer le caractere du vin et sa pureté.

VIEILLISSEMENT

Vieillissement d’au moins cing a sept ans pour obtenir la plus grande complexité
du vin et faire ressortir les ar6mes secondaires et tertiaires, marques du
vieillissement prolongé sur lies.

PHILIPPONNAT

A L'OEIL
Or légerement cuivrée, brillant avec une belle mousse crémeuse.

AU NEZ
Expressif et mur avec des notes de fruits jaunes,de péche et une légere note grillée.

EN BOUCHE

La bouche est ample avec des notes mires, de péche, de mangue et de sucre
d’orge. La finale est fraiche et [Egerement mentholée mais souple et longue.

ACCORDS

Tajine de poulet aux abricots et amandes. Pour magnifier terrines et foie gras.
Servir frais, autour de 8 3 9°C a lapéritif, et 10 3 12°C au moment du repas.

CONSERVATION

Aprés plusieurs années en caves, la cuvée Blanc de Noirs peut étre conservée
au moins cing ans voire plus longtemps dans les conditions d’une bonne cave,
fraiche et sombre.



