
, tout en nous laissant 
deviner de légers reflets verdoyants encore bien présents. Les fines bulles, dès lors libérées au service, 
forment

Le bouquet du premier nez révèle toute la pleine expression du Chardonnay. ; 
anis étoilé, verveine, soutenant sa délicatesse. Puis, de subtils arômes fermentaires, de frangipane,
brioche tendre, venant satisfaire son pendant généreux. 

Après aération, l emmène le profil vers un univers plus empyreumatique, porté par une fine 
torréfaction, une noisette voire même une amande grillée.

Complet et enivrant, le nez laisse présager une bouche tout en finesse et en gourmandise.

complète
véritablement le caractère généreux des premières sensations. 

la finesse et la suavité, 
promise à

Enfin, de délicates notes de fruits secs viennent parfaire la finale, entraînées par sa fraîcheur, nous donnant 
de se plonger de nouveau dans cette aventure organoleptique.
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; une période hivernale très clémente et une 

sont drastiquement dégradées. Une manière pour nous, de démontrer à dame-
Météo et cycle végétatif de la campagne 2017

hiver aux mêmes traits de caractères entraînant un débourrement relativement précoce. 

; tous les secteurs sont touchés à des intensité et degrés divers. 
En revanche, concernant les précipitations, on constate une rupture nord-

e des nappes a pu se faire plus 
en phase avec les moyennes décennales. Malgré tout, la floraison, début juin, se 

déroulera dans des conditions idéales. La phénologie relativement précoce, nous laisse alors présager une année hâtive.
Par ailleurs, la pression parasitaire, quasiment inexistante, offre aux viticulteurs un peu de répit, et ce, sûrement avant 

A la mi- evée mais répartie 
de manière très hétérogène ; la zone de Château-Thierry en fera les frais tandis que la Côte des Bar fut quasiment 
épargnée. Quelques cas de grêle sont également recensés dans les secteurs de Mondement à Villers-Marmery, autour 
de Charly-sur-Marne, à Montgueux ou encore vers Urville. Les températures plutôt fraîches par rapport aux moyennes 

-août, les baies grossissent rapidement et les foyers de pourriture, présents à 
la fermeture des grappes, Botrytis et 

reste épargnée et enregistre davantage de « pourri sec ». 
Finalement, au moment de la cueillette, le maître-mot semble évident : « trier ». La sélection de rigueur sera alors capitale 
pour garantir des moûts aux caractéristiques organoleptiques les plus intéressants.
Superficie en production* : 33 864 ha
Rendement légal maximum autorisé* : 10 800 kg/ha - Rendement moyen 2017* : 10 057 kg/ha
Débourrement* : Du 4 au 10 avril - Pleine floraison* : Du 5 au 10 juin - Début véraison* : Du 1er au 3 août
Dates moyennes de début des vendanges* : 31 août pour le Chardonnay, 1er septembre pour le Pinot Noir, 2 
septembre pour le Meunier

Chardonnay Pinot noir Meunier
Nombre de grappes / m2 * 7,9 7,6 6,4
Poids des grappes (en g) * 146 158 152
Degré potentiel (% vol) * 10,6 10,1 9,6
Acidité totale (g de H2SO4/l) * 7,3 8,2 8,2
Pourriture Grise (%) 9 18 27

Expéditions Champagne 2017* (en bouteilles) :
France 153,7 millions      Union Européenne 76,5 millions      Pays Tiers 77 millions    Total 307 millions
*source Comité Champagne


