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POLROGER

BLANC DE BLANCS VINTAGE 2015

ASSEMBLAGE : 100% Chardonnay

LE MILLESIME SELON POL ROGER

La situation géographiquc dela champagnc, le plus scptcntrional de nos
vignoblcs, induit une climatologic capricicuse. Clest pourquoi, des 1849,
Pol Rogcr, le fondateur de la maison, a ¢tabli la tradition de ne millésimer
que lorsquc les conditions climatiqucs permettent d'¢laborer des raisins de
grandc maturité.

Un champagnc millésimé est avant tout un vin tres équilibré. Cet équilibrc
allic un bon rapport entre le dcgré potcnticl dalcool et une fraicheur
suffisante. Le premier critere pour millésimer une année est son aptitudc a
la gardc, justiﬁéc par un niveau dacidit¢ suffisamment élevé en p]us de son
c’qui]ibrc gustatif. Le champagnc millésimé délivrera, avec laide du temps,
les innombrables richesses que la nature lui a données.

L'HISTOIRE DU MILLESIME

Siinscrivant dans la moyenne des températures décennales, Thiver far
marqug par un taux d'ensoleillement nettement supéricur a la normale en
tévrier et mars. Dans la continuité, le mois davril a été particuhéremcnt
chaud provoquant le débourrement de la vigne a la mi-avril. La floraison a
culieu mi-juin, soit dansla moyenne des dernieres années.

De la fin mai a la seconde quinzaine daou, la Champagne connait un
épisodc de chaleur et de sécheresse important qui a permis une belle
maturation.

Deux 2 trois semaines avant les vendanges des épisodcs pluvieux ont
permis aux baies de grossir mais ont demandé une tres grandc attention
dans le choix des dates de début vendanges afin d'obtenir la meilleure
maturit¢ possiblc.

La récolte sest échelonnée du 2 au 18 scptembre. Elle afhchait un dcgré
potcntiel moyen des motits de 10,4 % vol avec une acidité totale autour de

71 gH2504/1
VINIFICATION ET VIEILLISSEMENT

Une fois récoleés, les raisins sont rapidcmcnt ct délicatement pressés. Un
premier débourbagc est effectué au centre de pressurage puis un second
dans notre cuverie, a froid (6°C), pcndant 24 heures. La fermentation
alcooliquc se déroule a basse température (18°C) dans des cuves inox
thcrmo—régulécs ou les cépages ct les crus sont vinifiés s¢parément avant
l'asscmblagc final. La fermentartion malo—lactiquc est réalisée sur tous les
vins de la Maison. Apr‘cs dégust&tion, asscmblagc et mise en bouteille, la
prise de mousse et le vicillissement s'effectuent dans la fraicheur de nos
caves, a 33 metres de profondcur, Chaquc bouteille est remuée a la main,
de mani¢re traditionnelle, avane le dégorgcmcnt ctle dosagc. Les vins se

reposent ensuite au minimum trois mois avant d'étre Cxpédiés.
LA « CUVEE »

Le Blanc de Blancs Vintage 2015 est un champagne issu exclusivement de
Chardonnays sclectionnés parmiles grands crus dela « Cote des Blanes » -
Oiry, Chouilly, Cramant, Avize, Oger et Le Mesnil-sur-Oger.

Elaborée en quantit¢ limitée, cette cuvée avieilli dans nos caves a 33 métres
de profondeur avant d'étre commercialisée.

NOTES DE DEGUSTATION

Le Blanc de Blancs 2015 se distingue par sa robe dun or tres pale,
délicatement teintée de reflets verts et agrémentce dun cordon fin et
régu]icr.

Le premicr nez, cxprcssif ct puissant, offre unce palcttc de fragranccs mélant
zest de citron et patisseric. Son ¢volution crémeuse procure de la
gourmandisc.

Apr‘cs aération, il exhale des aromes complcxcs de moka et cacao, puis de
confiserie et de beurre frais, auxqucls sc conjuguent des senteurs de zest
d’orangc avec une singuli‘cre élégancc.

La bouche dévoile des notes beurrées aux accents de patisscric.
l)rogrcssivcmcnt liqucur de noisette et nuances toastées viennent
compléter ce proﬁl aromatique empreint d'une fraicheur acidulée.
Clestun champagnc gourmand et riche, alliant puissance et finesse.

DONNEES TECHNIQUES

. Dosagc:7gr/l
« Disponibilit¢: boutcille de 75¢I
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PRODUIT DE PRANCE
FAR TOL ROGER, EPERNAY, TRANCE
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IMP. J. BILLET - DAMERY



