
Cette Cuvée parcellaire "Les Houtrants" est issue d'une vigne plantée en 2004, à mi-côte sur les 
coteaux de Cumières. Afin de respecter et traduire le meilleur de ce Terroir solaire au coeur de 
ce Champagne, nous avons choisi la complantation de 5 cépages. Lors de la conception de ce 
Champagne, tout est mis en oeuvre pour limiter les influences qui pourraient modifier l'origine 
de cette parcelle historique pour sa précocité.

 
CUVÉE :
TERROIR 

ASSEMBLAGE :

DOSAGE : 
FORMATS :
 
 
TRAVAIL DE LA VIGNE ET VINIFICATION : :
– Parcelle travaillée selon les principes de la biodynamie depuis 2018
– Labourage au cheval
– Pressurage traditionnel afin d’extraire que la « tête de cuvée »
– Vinification avec les levures naturelles de la parcelle
– Absence d’élevage sous bois
– Fermentation malolactique non recherchée
– Pas collage, pas de filtration
– Multi millésimes avec conservation des vins de réserve en magnums à faible pression
– Tirage sous liège
– Tirage limité à 1002 bouteilles numérotées
– Présentation en coffret individuel au design épuré et unique

DÉGUSTATION :
Champagne qui par la complantation de cinq cépages champenois exprime l’identité d’un lieu 
dit cher à la famille Geoffroy. D'une robe jaune pâle avec des reflets dorés, cette cuvée offre une 
effervescence lumineuse et dynamique. 
Au nez, un parfum délicat et aérien de fleurs blanches, d’agrumes et de fruits a chair blanche.
La mise en bouche est magistrale. Les arômes d'enfance d'amande amère, de biscuit vanillé, de 
madeleine sortant du four ou encore de feu de cheminée, remontent à la surface. Etonnant pour 
un Champagne qui, durant son élevage n'a croisé aucune barrique de chêne. 
La bouche est précise, épurée et énergique.  L'absence de dosage permet à cette Cuvée de 
conserver une très belle pureté en finale et surtout, beaucoup d’allonge sur la minéralité et les 
beaux amères.

ACCORDS : 
Afin de percevoir toute la richesse minéral de cette parcelle, il est conseillé de déguster ce 
Champagne à l’apéritif lorsque les papilles sont en éveils.
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Champagne Les Houtrants complantés , Brut nature
Sol argilo-limoneux avec de beaux fragments de silex (pierre meulière).
La roche mère est composée de grès dur avec des marnes calcaires.

Pinot noir, Meunier, Chardonnay, Petit Meslier et Arbane.
Multi millésimes avec première récolte en 2008
Tirage 2014 (assemblage des années 2008-2009-2010-2011-2012-2013)
0 g/l
Bouteille 

LES HOUTRANTS COMPLANTÉS
BRUT NATURE

Champagne René Geo�roy - 4, rue Jeanson - 51160 AY - Tél : 03 26 55 32 31 - www.champagne-geo�roy.com - info@champagne-geo�roy.com

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé - à consommer avec modération.


