Cuvée n° 735

CHAMPAGNE

MAISON FONDEE EN 1798
Qo Coade ddintifide sotloN n UhER0 755

a donné lieu 3 un tirage de 519.862 bouteilles

10.521 magnums et Soojérol)oams.
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Si la recherche de la re’gularite’, qui est le principe méme du brut sans année, permet de gommer les conséquences des Ji/ﬁcultés
climatiques c] "une re’gion sePtentrionale te[le que Za C]lampagne, elle inter:]it aussi (]e mettre en avant Ies caracte’ristiques a] “une granJe
année qui se trouve diluée dans un asseml)lage toujours ia]entique.
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C estParce que nous ne laCCCPtOHS PaS que nous avons a’ePuls Pluswurs années renoncé a PI'D(JIulI'e une telle cuvée.

Grice a l’excePtionneﬂe qualité de nos terroirs, tous situés en Premiers Crus et en Grands Crus dans la Grande Vallée de la
Marne et dans la Céte des Blancs, rice 4 nos méthodes culturales traditionnalistes sans herl}icicles, rice a | éviction systématique
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des taiﬂes, ou seconds jus de pressura e, mais aussi parce que nous n hésitons as, lors de certains millésimes délicats, a nous
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séparer des motits qui ne nous conviennent pas, nous élal)orons des assemblages qui retiennent Ie meiHeur (le cl’la(lue récolte et clont
nous sommes fiers de dire qu’ils reflétent les caractéristiques gustatives de U'année de base tout en bénéficiant de l’apport de vins de

réserve.

Nos vins proposent donc une Personnalité qui peut étre assez différente selon les années, ce qui justifie leur identification. Cest

ainsi que la Cuvée n® 733, éaborée a Partir de la récolte 2005, succéde 4 la Cuvée n® 732, élaborée a Partir de la récolte 2004.

Lannée 2005 ne connait pas d’accident climati(iue. L'hiver est froid et sec, le PrintemPs calme et (loux, juillet un peu trop arrosé
alors que clu 15 aofit au 15 sePtembre, chaleur et }mmi(lité favorisent le déveloPPement clu Botrytis. Heureusement, les Venclanges
interviennent dans la deuxieme moiti¢ de sePteml)re par un temps trés ensoleill¢ et la fin de maturation s effectue dans de bonnes
conditions. Comme souvent, notre viticulture rigoureuse nous permet de faire mieux que la moyenne du millésime et nous sommes tres
satisfaits de la qualité des moiits qui montrent un bon équilil)re avec Plus de 10,5° dalcool Potentiel et une acidité d environ 7 gr/ L.

Les vinifications s effectuent comme a l’habitu&e, en fou&res, sur lies avec l)étonnage, sans aucune filtration. Nos char&onnays
sont trés aromatiques, équilil)rés et promettent un beau Potentiel de vieillissement, nos Pinots noirs sont Précis et vineux, tandis que
les meuniers sont fruités mais Plus simples. Lyasseml)lage est composé de 52% de chardonna}r, 240/0 de Pinot noir et 240 Yo de Pinot
meunier et les vins de la récolte 2005 sont complétés par 16% de millésime 2004 et 6% de 2001. La mise en bouteille Pro&uit 319.862

l)outeiues, 10.521 magnums et 300 jérol)oams.

In C]zampagne, one of t]te most nort]terly of wine growing regions, t]te concept o] a
consistent tasting non-vintage cuvée was Jevelopec] as it can }zelp aPrO(]ucer Jisguise any
ProLlems caused Z)}; a Jiﬁ{cult growing season; ]zowever, this also means that in great
years the better qualities in the raw materials that are available to the winemaker have to
be sacrifl:cec] in order to maintain a House blend.

At]acguesson, we were not ]laPP}’ wit]1 t]n's state of af][airs ana] several Vears ago we

decided to cease ma]cing 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 Céte des Blancs, thanks to our traditionalistic viticulture where we completely
eschew the use of Lerl)icides, and thanks to our using only the cuvée from each Pressing, but also because we have al)solutely no llesitation, in
difficult vintages, in rejecting juice which does not meet our standards, our non-vintage wines retain the best of every harvest and we are able to

say that they fait]{xfuﬂy reflect the characteristics of the base vintage whilst benefiting from the addition of some vins de réserve.

Therefore, our wines have a Personality which can be quite different (lePen(ling on their base Vintage, which means they each need to have
their own i(lentity. Thus Cuvée No 755, based on the 2005 vintage, succeeds Cuvée No 752 which was based on the 2004 vintage.

There were no dramas with the weather in 2005. Winter was cold and clry, sPring mild and tranquil, J uly a bit wetter than OPtimal so that
the heat and l'mmi(lity exPerienced between 15 August and 15 SePteml)er favoured the development of botryﬁs. HaPPily, harvest took Place in
a secon(l half of Sepfeml)er that was hlessed wit}x sunny weather and tlle flnal stages of riPening tool{ Place uncler very gooc] weather conditions.
As so often }xaPPens, our rigorous viticulture allowed us to Perform better than the Potential of the vintage migllt have suggeste(l and we were
very satisfied with the quality of our musts which were well balanced with 10.5 degrees potential alcohol and about 7 gm/ | acidity.

The wines were vinified, as usual, in 1arge oak casks on their lees, with weelily [)étonnage and with al)solutely no filtration. The Chartlonnays
were very aromatic and balanced with good potential for ageing, the Pinot Noirs were fine and vinous while the Pinot Meuniers were fruity but
less complex. The blend is comPosed of 52% Chardonnay, 24’0/0 Pinot Noir and 24’0/0 Pinot Meunier and the wines from the 2005 harvest

were Com})lete& WIf}l reserve wines from 2004 (160/0) an(l 2001 (60/0) 519,862 l)ottles, 10,521 magnums and 500 jerol)oams were PI”O(].UCE(].
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