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Cépage: Ugni-blanc principalement

Vignoble & Terroir: Culture raisonnée du
vignoble, sol calcaire typique du cru de Petite
Champagne

Récolte: Controle de maturité; les raisins sont
pressés dans les 30 minutes apres la récolte pour
éviter toute oxydation et ainsi préserver une
qualité optimale.

Pressurage: 3 pressoirs pneumatiques de petite
contenance (50hl) et 1 pressoir de 110 hls, pour un
remplissage rapide sans risque d’oxydation

Fermentation: Controle des températures de
fermentation (maximum 24°C pour conserver tous
les ardmes), et stockage des vins sur lies pour une
conservation parfaite sans ajout de SO2

Distillation artisanale: Le vin blanc est distillé
avec beaucoup de lies trés lentement; il développe
ainsi toute sa rondeur et concentre le caractere
floral de nos cognacs. La "coupe" est faite a la
dégustation uniquement

Vieillissement: Cet assemblage a vieilli en fits
"roux" puis de nombreuses années en vieux fits
(chéne frangais du Limousin) dans notre chai
paradis

Réduction: Naturelle jusqu'a 50%, puis trés lente
jusqu'a 40% grace & un processus unique

Filtration: Trés douce pour préserver un maximum
d'ardmes

Mise en bouteille: A la main au domaine.

Dégustation: Robe tres cuivrée. Un cognac qui a
presque atteint sa plénitude. Aromes de noix, de
boite & cigares et notes épicées. Tres délicat, rond
et complexe avec un "rancio” exceptionnel typique
des tres vieux cognacs. Sa longueur en bouche est
incroyable.

Grapes varieties: ugni-blanc mainly.

Vineyard & Soils: sustainable growing process,
Petite Champagne chalky soil (limestone).

Harvest: maturity controls; grapes are pressed
within 30 minutes after picking up to avoid
oxidation.

Pressing: 4 pneumatic presses (3 of 50hls & 1
of 110hls) to fill quickly and reduce oxidation.
This is the softest way to press grapes and
respect their quality.

Winemaking: fermentation temperatures
control (maximum 24° to keep all aromas), and
then wine storage on the lees for optimum
conservation without sulfites addition.

Artisanal Distillation: the white wine is
distillated with lots of lees very slowly; it
develops also roundness and concentrates the
floral character of the cognac. The 'cut' is only
done by tasting.

Ageing: aged in 'roux' casks and then in 'old'
casks (French Limousin oak) for many years in
our paradise cellars.

Reduction: natural till 50%vol, then very slow
till 40%vol with our very special process
Filtration: very soft filtration to preserve a
maximum of flavors and aromas.

Bottling: by hand at the estate.

Tasting: This cognac has a copper colour, and
the number of years allowed the spreading out
of walnut aromas, cigar box and spicy notes.
Very mellow, round with an exceptional
"rancio" typical of the very very old cognacs
and an incredible length on the palate.



