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LES OUBLIES 2005 EST UN PUR CHARDONNAY
D'AVIZE. IL EXCELLE DANS UN EQUILIBRE ENTRE
GRILLE ET FRUITE OU SE REVELENT LES DIFFERENTES
EXPRESSIVITES DU CHARDONNAY.

Millésime 2005 [ Extra-Brut (4 g/l) / 500 bouteilles Chardonnay d'Avize [ Caveau des Oubliés

Remuage des éleves de facon traditionnelle [ Ficelage traditionnel / Flacons de prestige

DEGUSTATION

Sa robe est jaune aux reflets verts. En bouche, son amplitude se dévoile crescendo - on vy entre
discretement par une petite porte derobee, jusqu’a découvrir progressivement toutes ses couleurs
et son univers aromatique. Lorsqu’il souvre pleinement, ce sont les agrumes murs, ponctue
depices fines (poivre noir) et d'une touche de grillé, cacaote qui nous transcendent. Enfin, le miel,
la patine sallient a son caractere race pour une fin de bouche longue, sans rupture, dans une
délicieuse continuité ascendante. C'est un vin structuré et tannigque doté d'une grande matiere qui
saccordera avec le golté autour d'un cake et sa salade de fruits.

L'ANNEE 2005 AU CHAMPAGNE SANGER

2005 fut une année de vendanges tardives. Ainsi, les Chardonnay furent-ils récoltés a haute
maturité pour en cueillir les ardbmes. Mis en bouteille en 2006, il évoluera durant pres de 10 ans sur
lies. Les lies maintenues en suspension grace au poignettage realise par les éleves du Champagne
SANGER lui permirent de se nourrir, de s'exalter. Aujourd'hui, c’'est un Millésime emplit d'arbmes et
d'amour, a déguster entre personnes gque l'on aime.

LE MILLESIME 2005 EN CHAMPAGNE

2005 est une tres grande année - en Champagne, l'automne 2004 fut porté par des températures
douces qui rejoignirent progressivement la fraicheur de I'niver. Décembre fut marqué par un
grand froid et la neige aux lendemains des fétes de Noél persista. L'hiver fut long et le printemps
fit timidement son apparition. Humidite et fraicheur furent omniprésentes jusgu’'au Mmois de juillet.
Toutefois, les vignes séveillerent. Elles connurent un été frais, ne dépassant jamais les 18°C.
L'humidité menaca de favoriser le développement de pourriture, mais les nuits fraiches y mirent
fin. Septembre vint, avec pluies et fraicheur freinant la maturité des raisins. Mais tres vite, le soleil
les balaya, et des les 9 et 10 septembre, les vignerons récolterent des raisins dans un tres bon état
sanitaire et a excellente maturité. Le Chardonnay se révéla superbe, dans un état de maturité
exceptionnel. La promesse de cuvees Blanc de blancs d'une grande pureté et de finesse |
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