
2017 Cuvée Abyss Brut Zero

Leclerc Briant

Leclerc Briant

Leclerc Briant blev grundlagt i Cumières i 1872 og har haft base i

Épernay siden 1955. Huset dyrker 14 hektar, især i Grand Cru- og Premier

Cru-byer, og supplerer med druer fra få dyrkere, der arbejder økologisk

eller er under omlægning. Biodynamik præger både markarbejde og kælder,

hvor vinene behandles skånsomt, modnes længe og typisk får lav eller

ingen dosage. Sortimentet rummer klassiske cuvéer, markselektioner og

mere eksperimenterende specialiteter.

Champagne

Champagne ligger i det nordøstlige Frankrig, omkring 150 kilometer fra

Paris, og vinmarkerne er fordelt på fem departementer. Det kølige klima

møder en kalkrig undergrund, som både dræner og holder på vand, mens

skråningerne hjælper druerne med at modne uden at miste deres naturlige

syre. Pinot Noir, Chardonnay og Meunier dominerer. Druerne høstes i

hånden, presses skånsomt og bliver først til stille basisvine. Boblerne

skabes ved en anden gæring i flasken, efterfulgt af mindst 15 måneders

kældermodning; årgangs-Champagne kræver mindst tre år. Forskelle i druer,

delområder, reservevine, lagring og dosage kan give både stramme, præcise

vine og mere vinøse, modne udtryk.

Vinen

Abyss 2017 er bygget på lige dele Chardonnay, Pinot Noir og Meunier og

har fået sin særlige udvikling under havets overflade. Efter

andengæringen blev flaskerne lagret omkring 60 meter nede ud for

Bretagne, hvor mørke, konstant temperatur og tryk gav vinen rolige

modningsforhold. Brut Zero betyder, at der ikke er tilsat dosage.

Resultatet er en kompromisløs champagne med tæt struktur, stor dybde og

et præcist udtryk, hvor den maritime lagring er en reel del af vinens

identitet.

Primære aromaer: Kalket skaldyr, våde sten, ristet brød, saltet smør,

citron, tørret tang, nødder og svampe.

Madforslag: Prøv til jomfruhummer med brunet smør.
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Serveres ved cirka 9° i Bordeauxglas.

Drikkes bedst inden 2039.


