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CHAMPAGNE

GARDET

Depuis 1895

SELECTED RESERVE

EXTRA BRUT

Un vin marqué par les
cépages noirs de la
Champagne, représentatif du
style traditionnel de |la
Maison Gardet et associant
des vins de réserve élevés
sous bois. Un vin dont le
caractére affirmé et puissant
réjouira les amateurs de
champagnes atypiques.

Cépages & Terroir

En foudres

¥ Pinot Noir -
@ Pinot Meunier - %5
Chardonnay - %

Provenance : Premiers & Grands Cru
de la Montagne de Reims, Vallée de la Marne et
Céte des Blancs.
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Fermentations & Vieillissement

En cuves inox
Fermentation alcoolique, fermentation malolactique

Elevage des vins pour minimum 1 an
+ En bouteilles sur lies pendant 7 a 9 ans
+ 3 mois minimum aprés dégorgement avant expédition

Dosage ExtraBrut: 4g/L

A partir d’une liqueur a base du méme vin et de sucre de betterave

1. Foudres

Maturation en deux temps

La cuvée Selected Reserve est constituée d’un assemblage de tres haute qualité qui évoluera tres lentement avec le
temps. Ces vins subissent une maturation dans un premier temps en foudres, puis en bouteille.

Ils sont constitués de bois de chénes des Vosges; leur capacité varie entre 25hl et 40hl et leur age
va de 50 a 100 ans pour certains. L’assemblage y est élevé pour minimum 12 mois et subit donc
une légére oxydation controlée et trés lente.

2. Bouteille La maturation continue ensuite en bouteilles pour une durée de 7 a 9 ans avant dégorgement. Les
arémes continuent alors d’évoluer vers des notes plus mdres et grillées.

Dégustation

Température de service optimale : entre 8 et 10°C
Robe Or jaune soutenu, brillant.

Nez Délicat. Droit au premier abord; notes de froment,
de caramel, vanille et fruits bien mdrs.

Bouche Arémes prononcés de pate de fruits, fruits
confits (orange), pointe d’épices
Notes de viennoiserie; Texture droite, minéralité sous-

jacente.

Alliances gastronomiques
Pour la table. Magret de canard, risotto aux noix de St
Jacques, plancha de légumes grillées et brochettes

marinées.

(cannelle, vanille).

Données de tirage (mise en bouteille)

Période de ’année : Juin
Flaconnages: bouteilles
Fermeture initiale : capsule

Expédition & garde

Bouchon final (aprés dégorgement) :
Classique, en liege.

Garde aprés expédition : Prét a la dégustation,

peut étre gardé en conditions de cave jusque

5 ans.

Récompenses

Wine & Barrel / 2022 / Médaille d’Argent
Wine Enthusiast / 2020 / 90 points
Decanter / 2019 / Médaille de Bronze
Guide Hachette / 2019 / 2 étoiles
Gault & Millau / 2019 / 15,5/20

Guide Hubert / 2017 /16/20

COLLECTION EXTRA BRUT - Patience & Fraicheur




