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L E S  H O U T R A N T S  C O M P L A N T É S
b r u t  n a t u r e

Questa cuvée mono-appezzamento, "Les Houtrants", ha origine da un vigneto piantato a mezza costa
sopra Cumières nel 2004. Abbiamo optato per una consociazione di 5 varietà lì, per rispettare e
catturare il meglio di questo terroir soleggiato nel cuore di questa Champagne. Nel concepire questo
Champagne, abbiamo fatto ogni sforzo per limitare qualsiasi influenza che potesse alterare questa
parcella, che storicamente viene vendemmiata precocemente.

Lavori in vigna e Vinificazione: terreno lavorato secondo i principi biodinamici dal
2018. Pressatura tradizionale per estrarre la “tête de cuvee” (succhi migliori della
prima spremitura). Vinificazione con lieviti naturali del terreno. Non maturato in
legno. Eliminazione della fermentazione malolattica. Nessuna chiarificazione,
nessuna filtrazione. Più annate con conservazione dei vini di riserva in magnum a
bassa pressione. Durante la fermentazione secondaria, la bottiglia viene sigillata
con un tappo di sughero anziché con un tappo a corona.

Caratteri organol﻿ettici: champagne che, in virtù della consociata di cinque vitigni
di Champagne, esprime l'identità di una località cara alla famiglia Geoffroy. Con una
veste giallo paglierino con riflessi dorati, questa cuvée offre un'effervescenza
luminosa e dinamica. Al naso, una fragranza delicata e ariosa di fiori bianchi, agrumi
e frutta a polpa bianca.
Le prime impressioni sulla lingua sono magistrali: aromi di mandorle amare,
biscotti alla vaniglia, pan di Spagna appena sfornati, persino un fuoco di camino,
evocano ricordi d'infanzia, mentre salgono in superficie. Tanto più sorprendente
nello Champagne che durante l'invecchiamento non è mai stato vicino a una botte
di rovere. La bocca è precisa, pulita ed energica. L'assenza di dosaggio fornisce un
finale piacevolmente puro e, soprattutto, allunga la mineralità e i fini bitter.

Abbinamenti ideali: per apprezzare tutta la ricchezza minerale di questo terreno, vi
consigliamo di degustare questo Champagne come aperitivo, quando le papille
gustative sono più attente.

Cuvée
Varietà

Zona di produzione

Dosaggio

Champagne Houtrants Complantés Brut nature
Pinot nero, Pinot Meunier, Chardonnay, Petit Meslier
e Arbanne. Vendemmie multiple a partire dal 2015
Imbottigliato nel 2015 (miscela di vendemmie del
2008, 2009, 2010, 2011, 2012, 2013 e 2014)
Argilla e limo con frammenti fini di selce. La roccia
madre è composta da arenaria dura e marna
gessosa
0 g/l

Formato dispo﻿nibile (L) 0.75 Edizione limitata a 1079 bottiglie numerate

compagniadelvino.it

GEOFFROY È DISTRIBUITO DA:
COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997


