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Le domaine DRAPPIER
couvre 70 hectares. Clest I'atout
princip:l] du caractere et de la
1‘égul:1rité de nos vins. Depuis
1808, notre famille cultive des
parcelles sur les sols calcaires
de la Cote des Bar, produisant
des (fh:lmp;lgncs cxprcssi[‘k et
aromatiques.

L(Enotheque est la collection
privee de la famille. Nous
conservons nos millésimes
rares dans la confidentialice de
nos caves datant du XII¢ siecle
et de nos celliers a Reims. En
les dévoilant, nous partageons
la memoire de la maison.

L'Enotheque 2004 affiche une
belle couleur jaune paille avec
des reflets |égerement orangés.
Le nez révele une belle richesse
aromatique avec des notes de
fruits jaunes, de péche et de
nectarine ainsi que des épices.
En bouche, I'GEnothéque 2004
offre une grande complexité avec
des arbmes d'écorce d'orange,
d'épices et des notes grillées.
Le tres faible dosage de 4 g/L
(liqueur étant maturée en flts de
chéne pendant 25 ans) assure
une finale fraiche et persistante.
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CEPAGES

Pinot Noir 70%
Chardonnay 30%

VINIFICATION ET
VIEILLISSEMENT

Seules les «Cuvées» sont
utilisées (1¢ presse) sur
une presse a membrane
(basse pression). De la
presse aux cuves sans
pompage, en utilisant la
gravité. Décantation natu-
relle. Collage naturel en
hiver, sans filtration.

12 % vol. Alc. Soutirage et
fermentation malolactique
immédiatement a une tem-
pérature de 18°C. Collage a
basse température en hiver
(5°a 8°). Pas de centrifuga-
tion, pas de filtration.

DOSAGE : 4g/L
(liqueur de dosage
maturée en fut de chéne)

DEGORGEMENT :
Juin 2023
17 ans sur lattes



