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CHAMPAGNE

A ALLEMANT

TER ORIGINEL

Vignoble en conversion biologique

Ter Originel

3 villages, 3 cépages, 3ans, notre «TERroir » depuis toujours...

Terroir : Allemant, Broyes et Sézanne (Cote de Sézanne). Sol argilo-
calcaire.

Vendanges : Manuelle. Maturité proche de 11°.

Vinification : Parcellaire.

Coeur de cuvée, levures indigénes, fermentation malolactique
systématique (avec bactéries indigénes) pour éviter l'ajout de sulfites et
privilégier des vins plus souples et équilibrés.

Pas de filtration pour préserver les arbmes propres au vin et garder les lies
fines.

Elevage : Minimum 8 mois en cuve sur lies et jusqu’a plus de 2 ans pour
les vins de réserve. Les lies apportent arébmes et profondeur. Les vins ont
le temps a la fois de s'enrichir, de se reposer et de s'éclaircir
naturellement.

Assemblage : 57 % de Chardonnay, 25% de Pinot Noir et 19% de Pinot
Meunier pour des vins plus ronds et équilibrés. 55% 2016, 30% 2015, 15%
2013-2014.

Vieillissement : Minimum 3 ans en bouteille sur lies fines pour laisser aux
arbmes le temps de s‘affirmer et de s‘assouplir. Sur ce lot, la part

importante des vins de réserve apporte déja une belle rondeur.

Dosage : Brut 6,5 g/L, peu dosé pour ne pas masquer le vin par le sucre.
Dégorgement : 29/03/2021

Accord : En apéritif ou sur un carpaccio de noix de St-Jacques.
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