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L'histoire de la famille Philipponnat en Champagne débute en
1522, lorsque le roi de France Francois 1¢ offre des terres situées a

Aube \ E Ay, a April de Philipponnat, pour récompenser sa bravoure lors de
\Nw 5&;%%5‘> la bataille de Marignan en 1515. Ce n’est pourtant qu'en 1910, que
sy, ey : la maison Philipponnat est fondée en tant que telle a Mareuil-sur-

) N - Ay par Auguste et Pierre Philipponnat. On retrouve cependant

e ST les lointaines origines de la famille sur les étiquettes de cuvées

S comme l'extra-brut Grand Cru blanc 1522. En 1935, Pierre, ayant

e survécu a son frére, mort pendant la Grande Guerre, achéte le

( : l— P Clos des Goisses. Une des ses cuvées emblématiques, le Brut Clos

des Goisses, est entierement réalisée a base de raisins provenant

de ce clos unique en son genre. En 1997 la Maison est rachetée

e par le groupe Boizel Chanoine Champagne, mais est toujours diri-
gée par un membre de la famille Philipponnat.

Louons une fois encore la personnalité et le style des vins de cette

maison qui sait privilégier la maturité des raisins tout en conser-
vant du nerf et de I'équilibre aux cuvées.

Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place d'évoluer et aux arbmes
de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°.
Rafraichir la bouteille en la plongeant
dans un seau rempli d'eau et de glace
pendant une demi-heure.

Pas de congélateur. Pour ne pas nuire a
l'effervescence du vin, pas de verres au

Le champagne Grand Blanc Extra-Brut de Philipponnat est un 100%
Chardonnay de la Cote des Blancs. Cest un trés grand champagne

Blanc de Blancs exclusivement issu de Premiers et de Grands Crus.

réfrigérateur. z

Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner (:epage: 100% Chardonnay

et dégager la boucle du muselet. Puis EIevagedu Vin : Elevage partiellement en sous-bois
enlever ensemble le muselet et son ha- Dosage J Extra Brut (4,25 g/)

billage tout en maintenant le bouchon.
Ensuite, toujours en tenant fermement

le bouchon, saisir le corps de la bouteille
et le tourner pour dégager doucement \ m &
le bouchon du goulot sans le laisser :
| déguslalion ~PHILIPPONNAT

s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille
par la base et non par le col.
Versez le champagne lentement et de ROBE } Or pale, aux reflets
maniére réguliere, il permet a la colle- verts, bulles trés fines.
rette de s'établir harmonieusement. Un NEZ } Expressif, élégant,
versement en deux temps favorise le fruits & noyaux et exo-
maintien prolongé de la collerette. tiques. BOUCHE } Souple,
ronde, crémeuse, gour-
mande, fruits jaunes mars.

Remplir le verre au maximum aux deux-
tiers pour pouvoir humer ses arémes.

Laisser le temps au vin de souvrir un
peu afin de bien percevoir toutes ses ri- !
chesses. Une fois ouverte, aucune mé-
thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités. _Md_ du C A\/ | ST E

Ce champagne se servira a I'apéritif entre 8 et 10°.

p

Sublime sur des poissons blancs pochés ou un homard breton.
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Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




