CHAMPAGNE
ANDRE HEUCQ

NATURE TERROIR

Coteaux champenois
Meunier 2016

VIGNOBLE

« Vignoble de la Vallée de la Marne : Jonquery
* Sol : limono-argileux (illite)

» Age des vignes : 35 ans

VINIFICATION

* Assemblage cépages : 100% Meunier
» Assemblage années : 2016

* Nombre de bouteilles produites : 600

» Récolte : Egrappage manuel sur pied

» Fermentation alcoolique : en fat

* Elevage : en fat de 18 mois

* Vieillissement en cave : 18 mois

DEGUSTATION

La robe présente une teinte rouges vif qui indique la belle fraicheur du vin.
Le nez est floral, trés élégant, et agrémenté de notes de fruits acidulés comme la groseille et I'orange
sanguine.

L’aération développe des parfums de violette, de pivoine et de fruit mdrs. L’expression est nette et précise.
L’attaque en bouche est souple puis on est frappé par la finesse de la texture. La consistance de ce vin est
particulierement agréable, soyeuse et fraiche. Cette sensation tactile fait presque oublier la présence de
tanins trés distingués. Aucune lourdeur ou aspérité ne vient troubler la qualité du « toucher de bouche ».
La finale, tendre et trés longue pour un vin de cet age (8 a 10 secondes) permet de percevoir a nouveau la
qualité de 'acidité du vin.

Il s’agit d’'une excellente interprétation du cépage meunier en rouge. Vin élégant, a la structure discréte et
délicate, il fait preuve d'un beau potentiel.

Une cuvée a servir a 16°C dans un verre a vin. A table il sera parfait sur les viandes rouges de boeuf.
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