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Champagne Larmandier-Bernier "Longitude" ler
Cru Blanc de Blancs Extra Brut

Prix du produit :

205,50 €

caractéristiques du produit :

Région: CHAMPAGNE

Vigneron(ne): Famille LARMANDIER-BERNIER
Millésime: NM

Appellation: Champagne

Couleur: bulles, blanc

Catégorie de prix unitaire: 51 € et +

Format: 75cl

Cuvée: Longitude ler Cru BdB Extra Brut

RVF: 15/20

Bettane + Desseauve: 16.5/20

Description du produit :

PRESENTATION DE LARMANDIER-BERNIER
ET TOUTES SES CUVEES EN STOCK

Commentaires sur ce Champagne Larmandier-Bernier "Longitude" ler Cru Blanc de Blancs
Extra Brut :

La Revue du Vin de France (déc. 2014): "Il se singularise par un coeur de bouche au fruité
sincere. La matiere brillante est nourrie par des saveurs de péche et de mirabelle. Dosage 4g/l."

Guide RVF des Meilleurs Vins de France 2016: "ll conjugue délicatesse et maturité, une
maturité de saveur qui est le fil conducteur de toute la gamme de la maison."

Guide Bettane et Desseauve 2014: "Tres fin, extrémement pur et naturel, un exemple parfait de

champagne "nature", mais complétement maitrisé dans son élaboration. Une merveille
d'élégance.”

Fiche technique rédigée par le domaine :




www.vigneronsdexception.com

Origine: Historiguement cette cuvée était connue sous le nom de « Blanc de Blancs » depuis le
début du XXiéme siécle. Elle est issue exclusivement de nos Chardonnay de la Céte des Blancs :
Vertus, Oger, Avize, Cramant qui forment une ligne proche du quatriéme méridien. "Longitude",
c'est aussi la longueur et le style tres pur, minéral et droit de ces grands terroirs ou la craie est
pratiguement affleurante. Pour cette cuvée, nos raisins ont été récoltés a la main en 2011 et
assemblés avec 40% de vins de réserve issus de 2010, 2009, 2008, 2007, 2006, 2005 et 2004.

Elevage: La fermentation alcoolique naturelle (levures indigénes) et la fermentation malolactique
se déclenchent spontanément dans nos f(ts, nos foudres et nos cuves. Les vins y sont élevés
sur lies naturelles pendant prés d'un an avec de Iégers batonnages, sans filtration ni collage. Les
assemblages et le tirage ont lieu en juillet. Les bouteilles sont descendues dans la fraicheur de
nos caves ou la seconde fermentation et le vieillissement sur lattes se déroulent tranquillement
pendant 2 & 3 ans. Nous dégorgeons chaque bouteille manuellement 6 mois avant la
commercialisation. Le dosage est de 4g/l (extra-brut !).

Conseils de dégustation: Parfait pour l'apéritif, sa fraicheur, sa droiture, sa minéralité vous
mettront en appétit. A boire des maintenant ; vous pouvez aussi le garder quelques années.

Note de dégustation : Tres fin, extrémement pur et naturel, un exemple parfait de champagne
"nature”, mais complétement maitrisé dans son élaboration. Une merveille d'élégance.

Description bréve du produit :

Superbe rapport prix-plaisir. Une magnifique entrée en matiere pour découvrir la "patte” de Pierre
Larmandier et de ses fabuleux terroirs... déclinés dans une gamme exceptionnelle. (15/20 RVF,
16,5/20 Bettane Desseauve)
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