Cuvée Exception - Pascal Mazet

Champagne Bio depuis 2012
AOC Champagne

« L’histoire du domaine

Le champagne Pascal Mazet est né comme nombre d'autres maisons.champenoises
d'un mariage, celui d'une fille de vigneron avec un enfant de paysan de.la montagne de
Reims.

Ensemble Catherine et Pascal créent le champagne Pascal Mazet en 1981 sur un
domaine de 2 hectares de vignes Premier et Grand Cru qu'ils cultivent encore
aujourd'hui.

Au contact constant de la vigne, ils ont su se sensibiliser année apres année aux
besoins particuliers de leurs plants variant & chaque saison..Ce souci constant finit par
porter ses fruits en 2009, année au cours de laquelle ils décident finalement de lancer
leurs exploitation familiale dans la grande aventure bio.

Trois années aprés et bien des efforts plus fard, ils ont obtenu avec succes la
certification viticulture biologique en Champagne.

« Notes de dégustation

La cuvée Exception signée Pascal Mazet est un champagne blanc de noirs et fruité qui
saura séduire tous les amateurs de vin.

Coté assemblage, la cuvée Exception est réalisée avec 50% de vins de I'année et 50%
de vins de la vendange précédente elle aussi vieillie en fit de chéne.
Un champagne fruité trés équilibré entre puissance et fraicheur.

Oeil: un bel éclat jaune soutenu par un cordon régulier
Nez: des:notes de fruits noirs (cassis et miire)

Bouche: un champagne charpenté et gourmand

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 @



Cépages

Cette cuvée est assemblée a partir de

e pinot meunier (50%) ler cru de Ludes et

e de pinot noir (50%) exclusivement issu de la parcelle familiale grand cru
d'Abonnay.

Pour la petite info : Le blanc de noirs est un vin blanc produit avec des raisins

rouges. Les champagnes utilisent cette dénomination pour les vins issus

exclusivement de cépage pinot noir et pinot meunier. Mais on parle aussi de blanc

de noirs pour toute sorte de vins, mousseux ou non, produits dans toute la France.

Le terme opposé au blanc de noirs est le blanc de blancs : un vin blanc produit avec

du chardonnay.

Cependant, quelques producteurs produisent un champagne blanc de blancs

pouvant comprendre, outre le chardonnay, deux cépages a faible rendement le petit

meslier et l'arbane.

Ce vin convient avec

o (Ce champagne extra brut est dosé¢ a 1.5g de sucre par litre et a été vinifi¢ 2
années en fit de chéne avant d'étre vieilli 4 .années supplémentaires en
bouteille.

e Nous vous recommandons tout particuliecrement ce champagne pour
accompagner vos apéritifs entre amis. Il saura plaire a tous par sa rondeur et son
fruité naturel.

e Pour la table, il accompagnera facilement vos viandes blanches comme rouges.

Ce vin se deguste

- Servir 10 - 12°C, 2h au frigo
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