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Vins & Mets oo canee

Champagne Maillart

Brut Platine Premier Cru

Nicolas Maillard, 31ans, 9¢ du nom, a repris en 2003
les rénes de cette petite Maison de Champagne
dont on parle de plus en plus. Cela fait tout de
méme trois siécles et 8 générations que la Maison
familiale Maillard propose ses vins aux curieux et
aux épicuriens,

Le vignoble a taille humaine (85 hectares), au
cceur méme de la Montagne de Reims est réparti
sur 3 terroirs d'exception (Bouzy, Ecueil et Villers
Allerand). Finesse, richesse, structure, puissance,
toutes ces subtiles nuances se retrouvent dans les
raisins issus de ces différents secteurs.

La moyenne dige du vignoble cultivé de fagon
raisonnée, atteintles 30 ans etlesvignes sontissues
265 % de sélection massale. Ce sont des atouts
non négligeables. Nicolas Maillart cenologue de
formation, entend bien jouer de tous ces avantages,
redynamiser la Maison dans la continuité familiale
etlui donner un nouvel élan.

Le style des vins produits ici est marqué par le
pinot noir. Les vins de réserve sont partiellement
vieillis en fats ce qui renforce le caractére
puissant et la vinosité. Remuage et dégorgement
sont effectués a la main

Amateurs de Champagne de caractere, le «Brut
Platine Premier Cru» est fait pour vous, Son

char ve(35%)

un patine particuliére. Sa robe or soutenu est
parcourue de fines bulles persistantes et son joli
bouguet se distingue par des effluves fondus &
la fois fins et vineux, avec des nuances de fruits
jaunes mirs et des touches grillées. Enboucheil est.
question d'amplitude, de fraicheur et de minéralité.
La bulle est peu envahissante et Iensemble offre
du caractére, un effet tactile et de la longueur.

Le style du vin
Plus puissant que tonique

Avec quels plats

truffes.
relevés en godlt.

Prix indicatif TTC départ cave : 25 €

Apte & rencontrer des plats sapides et
recherchés : volailles, viandes blanches,
poissons et crustacés en sauces riches,
relevées aux cépes, girolles, morilles,
Parfait avec les fromages

Les accords

Le partenaire idéal

Ballotine de caille farcie aux crevettes
de Madagascar et petits |égumes truffés
(T.M.n"185, p 80)

En osmose, tout est en osmose. La
présence 3 la fois vineuse et presque
onctueuse du champagne valorise ce
plat de féte

Quand et comment le servir

Il est parfait dés maintenant (dé-
gorgement récent indiqué sur la contre
étiquette). Servez autour de 9°C.

assemblage sappuie sur le pinot noir (80 %) etle
- .

Aux hommes de lavigne et du vin
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Veuillez les adresser 4 : Thuriés Gastronomie Magazine 81170 Cordes sur Ciel, a I'attention de Guy Carriére.
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