Elégance Extra brut - Vincent Couche
Vin Biodynamique

AOC Champagne

« L’histoire du domaine

Ma mére m’a transmis sa passion. L’appel de la vigne coule dans ses veines, comme
dans les miennes. Mon métier est un sacerdoce. J’aime I’exigence et je n’envisage pas
de travailler autrement qu’en recherchant I’excellence.

Je vous dévoile ici mon intimité, cette étreinte du quotidien, qui me lie
irrémédiablement a ma vigne. Quand je suis avec elle, mon cceur exulte. Elle me parle.
Je me délecte de ces conversations silencieuses et fusionnelles.

Je la pare de toutes les attentions. Je suis attentif au moindre de ses frissons, signes
quasi imperceptibles de son humeur impétueuse.

Me voici donc un incurable amoureux de ma terre, entrain¢ irrémédiablement dans les
affres de ses caprices, sans cesse désireux de la satisfaire et de cultiver sans relache,
cet amour réciproque et toujours grandissant!

Ce jeu de séduction opére jusqu’au moment ultime de la vendange ou, dans une
dernicre étreinte, elle m’offre enfin son jus limpide, frais et délicat, prémices d’un
autre bonheur intense.

Dans I’intimité de la cave, elle laisse exprimer ses meilleurs ardbmes et s’adonne
bientot, au grand jour, au jeu de la célébrité.

Dans un soupir de satisfaction, elle expire et renait aussitdt, sous un jour nouveau, plus
séductrice que jamais:.

« L’histoire du vin

Le travail en biodynamie respecte les cycles lunaire ; Eclipsia pour I’eclipse avec une
étiquetteronde pour la lune.

Cépages
e 80% pinot noir
o 20% chardonnay

Ce vin se deguste

- 10/12°C, 2h au frigo
- dosage < 6g/l

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers 05.67.33.67.66 @
Dimanche : 10h30 - 12h30



