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parcelle pour appréhender les
reliefs, U'exposition, le sol et le
travail du viticulteur.

Apres 3 années de conversion bio
sur lensemble des 5,5 ha de la
Maison, la certification a été obte-
nue cette année pour la vendange
2022. L'horizon s’ouvre maintenant
pour élargir cette philosophie
vers des fournisseurs en bio ou en
conversion.

Luvees prouuites s explirrerit uoric
en « Brut Nature » ou en

« Extra- brut », sans négliger pour
autant la balance entre pureté

et plaisir au palais. Tout cela ne
pouvait pas se faire sans chan-
ger le schéma de vinification,

en rallongeant les élevages, par
l'utilisation judicieuse a la fois

de cuves et différents bois, sans
jouer sur | “oxydatif, d "un esprit
plutdt réducteur, juste en ajoutant

Le blldlllpdglle LOITIudIiu
aussi une gamme « Sign
des vins plus versatiles |
table, tout en Extra- brut
tées deux cuvées Brut N
champagnes composent
terroir, avec 4 « mono-ci
« lieux- dits » dont un ro



crayeux, pur, citronné et zesté, marqué par
un caractere de pierre a fusil aussi, sur fond
de cédrat, péche fraiche et teintes florales.
Vertical, austére, vif et tendu par son acidité
salivante, le palais teinté de minuscules
bulles se déroule dans une enveloppe
crayeuse, presque granuleuse vers la finale
sapide, pierreuse. Doté d "une grande den-
sité, qui sait accueillir sa pureté. Parti pour
10- 15 ans et plus.

Julia 92+, Bruno 93-94

2. Brut Nature Chouilly Grand Cru : sur une
assise de craie surmontée d“argile et un peu
de tuf, un sol plus tendre qui emmagasine

la chaleur, le vin se montre presque iodé,
salin, entre la vibrance du pomelo et la péche
de vigne, dans une enveloppe crémeuse

qui rappelle la panification. Sec, cependant
souple dés la mise en bouche par ses bulles
aériennes, son acidité est citronnée, fine,
tirant vers le zeste de pomélo. Une note cré-
meuse lui apporte texture, suavité, élégance,
pour tapisser le palais. La finale est précise
et longue, on revient sur le fruit juste mur,
zesté, imprégné de craie, salin, avec une vraie
pression sur la fin de bouche. Encore jeune.
Julia 93+, Bruno 94

3 - Brut Nature Cramant Grand Cru : séduit
par son fruit mur évoquant la pomme, la
compote de poire, ponctué de fruit sec, tel
l"amande, sur fond de bergamote, thé, et
orange sanguine. Mise en bouche ample,
d“acidité mure et concentrée, enrobée de
chair, ses bulles fines se fondent dans | "en-
veloppe. La mache de structure rappelle

son exposition nord. Mirabelle, canneberge
acidulée, se completent de toast réducteur,
tout en pureté, dans un esprit autolytique
levurien plutot que brioché. Trés sec mais
charnu dans son expression, son acidité
est pure et fraiche, tout en longueur, sans
austérité. La bulle, fine et fondue suivant
le long du palais jusqu’a la finale sapide,
persistante sur l'amande ameére. Garde
prévisible 10- 12 ans.

Julia 93, Bruno 94

5 - Brut Nature Cramant Grand Cru lieu-dit
« Les Bauves » : parcelle de 26 ares sur
calcaire actif, surmontée d "une couche ar-
gileuse. Un nez presqu “exotique, entre fruit
mur, épices orientales, frangipane se mé-
lant a la poire pochée, alors que L "impact
du bois reste précis et sans trace d " oxydatif.
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dit « Les
sur craie
toastée, ¢
baies rou
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densité, ¢
une prest
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parcelle située de | "autre coté
Beceuf, exposée au soleil du me
800 bouteilles produites. Dans
cerise pale, le nez se montre
entre rose et pivoine, aux teint
amere sur fond gourmand de f
tels la framboise, le cranberry
Des épices telles le poivre rost
toile de fond. La bouche est ar
d“esprit sec mais avec du puly
chair. Vineux, dacidité élevée
dans la texture, sa bulle est fir
tissée dans un juteux qui couv
tere non dosé. Une touche tan
tend et dirige le vin vers un flo
d“épices et de pot-pourri, tres
52 10 ans et plus. Bruno 94

8 - Brut Nature Villedommang





