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= DRAPPIER CARTEDOR
Maisen DRAPPIER

La Maison Drappier a été fondée en 1808 et dispose d’un vaste
vignoble, dont pres de la moitié est travaillé selon les principes
de I'agriculture biologique. Les champagnes, élaborés avec des
doses minimales de soufre, sont colorés, généreux dans leurs
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~ - m> La cuvée Brut Nature sans soufre, l'une des cuvées les plus em-
’\) ‘*\“ . blématiques de Ifa maison, permet au Pinot Noir de s’e\xpl)rimer li-
. e brement. La cuvée Charles de Gaulle rend hommage a 'lhomme

qui aimait offrir du Drappier lors de ses réceptions privées a
Colombey-les-deux-Eglises, ville proche du domaine.

La gamme de champagne Carte d'Or se décline en millésimes
avec notamment le Carte d'Or 1995 qui séduit par sa plénitude,
son corps ample, riche et savoureux.
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Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place dévoluer et aux arémes
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
réfrigérateur.

Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner
et dégager la boucle du muselet. Puis
enlever ensemble le muselet et son ha-
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

La cuvée Carte d'Or exprime l'identité de la maison dirigée par

la méme famille depuis 1808.

Cette cuvée est non filtrée, non décolorée, tres peu sulfitée.
Assemblage : 80% Pinot Noir, 15% Chardonnay, 5% Pinot Meunier
Elevage du vin : 5% des vins sont élevés en sous-bois.

Dosage : Brut (6,5 g/))
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le bouchon du goulot sans le laisser
s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille
par la base et non par le col.

Versez le champagne lentement et de
maniére réguliére, il permet a la colle-
rette de s'établir harmonieusement. Un
versement en deux temps favorise le
maintien prolongé de la collerette.
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.

viande blanche, un poisson a chair ferme, ou sur un fromage de Chaource...

Mot ds CAVISTE

Ce champagne se servira a I'apéritif entre 8 et 10°. Idéal a I'apéritif, ou bien sur une

déguslalion. DRAPPIER

ROBE } Dorée aux reflets D A R DS 1008
cuivrés, bulles fines. JACQUES FAURE

NEZ } Elégant, ardmes de

péche de vigne, puis de
viennoiserie.

BOUCHE } Puissante, et
complexe, épicée, vineuse,
notes de gelée de coing.




Pressurage
Fermentation Alcoolique
Assemblage
Embouteillage

Prise de mousse

Elevage et Remuage

S N LA™

Dégorgement
Dosage

5

)

~r
o V4
W (a garder et a photocopier)
Avue d'EIL
Champagne Blanc Or vert Or gris Jaune paille Or jaune Vieil or
Champagne Rosé Rose pale Rose tendre Rose soutenu Rose saumoné
Le NEZ
Jeunesse:
Maturité :
oON Plénitude:
La BOUCHE
Vif Léger Gourmand Onctueux
@ Du corps De la structure Rond Complexe
ECLAT DE LA JEUNESSE EQUILIBRE DE LA MATURITE COMPLEXITE DE LA PLENITUDE

Fleins blanches 2/3 ans 3/4 ans a 6/8 ans Au-dela de 6/8 ans

Aubépine

Gingembre 4 h
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Pomme. depain

o Pain d'épices

Pomme

Fruits confits

Mangue

Baies sauvages

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.




