Cuvée no 730

MAISON FONDEE EN 1798

Cette Cuvée identifiée sous le numéro 750
a donné lieu 3 un tirage de 287.868 bouteilles
5.488 magnums et 250 jérol)oams.

BRUT



Clest pour tenter de s affranchir des limitations inhérentes a |"élaboration d un brut non millésimé classique que la

Maison a décid¢, Jepuis la récolte 2000, de Privilégier [ excellence a la régularité en éaborant un vin appuyé llavantage sur les qualités
de année de base que sur la typicité des cuvées ciui Lont Précédé. Tout en restant fidéle au style Maison, fondé sur des vignol)les
dyexception et des méthodes de vinification favorisant lyélevage en foudres, ce vin peut montrer une Personnalité différente selon les

années, rendant essentielle son identification.

730éme cuvée Procluite par la Maison dePuis son Premier centenaire en 1898, ainsi que [ atteste le cahier de tirage, la
Cuvée n® 750 a été élaborée 3 Partir de la récolte 2002 et succede ainsi a la Cuvée n° 729, &aborée a Partir de la récolte 2001, et a la

Cuvée n® 728, éaborée a Partir de la récolte 2000.

L’asseml)lage, 100% Premiers Crus et Grands Crus, Provient

exclusivement des villages olt sont situés les Vignobles de la Maison : Ay, Cumiéres,

Dizy, Hautvillers et Mareuil/ s/ Ay dans la Grande Vallée de la Marne, ainsi
qu’Avize, Chouiﬂy et Oiry dans la Céte des Blancs. 4’80/0 de Charclonnay, 3% de

Pinot Noir et 200/0 (le P inot Meunier forment cet asseml)lage (le pure cuvée.

L année 2002 offrit au vigneron une météorologie Proche de l'idéal : peu ou pas de gelées matinales ni de gréle, un été chaud
et ensoleillée avec des nuits bien fraiches, a Peine interrompu par cluelclues légéres Pluies début sePteml)re et suivi d une cueillette se déroulant
sous le soleil. La ven(lange débuta le 12 sePteml)re et Procluisit des moiits titrant pres de11° en moyenne pour une acidité modérée, légérement

supérieure a 7gr/ l:un équilil)re Proche de celui atteint par le légendaire millésime 1976.

Les fermentations, effectuées en foudres pour Plus de la moitié d’entre eHes, se déroulérent sans difficult¢
aucune. L absence de soutirage nous Permit de conserver lrintégralité des lies, permettant ainsi trois mois de l)ﬁtonnages
hebdomadaires, les vins étant ensuite naturellement clarifiés durant les derniers froids de U'hiver. Tres tot, les (légustations
mirent en valeur llampleur, la matitre et la maturit¢ des vins. Au vu de ces résultats remarqual)les et pour é(iuilil)rer
l’asseml)lage, il fut décidé de compléter cette tres belle base 2002 par 27% de millésime 2001, pour son coté fin et ﬂoral,

12% de millésime 2000 pour son gras et 1% de millésime 1999, pour son caractere légérement oxydatif.

La mise en bouteiﬂe, réalisée sans aucune filtration Préalal)le, intervint dans le courant du printemps,

Produisant 287.868 bouteilles, 5.488 magnums et 250 jérohoams. Dégorgée par lots & intervalles réguliers, la Cuvée n°

7530 regoit un (losage de 5 gr/l.
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