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René Geoftr 'V

(98 RAISONNEE ) VENTE SURPLACE
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4 rue Jeanson - 51160 - A ? -T: 03 26 55 32 31
I nstalles dans la grande Yallée de la Marne, René et Jean-Baptiste Geoffroy ont une prédilection pour les

cepages rouges, pinot noir ou pinot meunier - le chardonnay servant d'appoint. Leurs champagnes sont

pleins et vineux grace a un ensoleillement généreux, car toutes les vignes de Cumiéres sont en coteaux.
Les vinifications - désormais dans les nouvelles installations d’Ay - sont menées en foudres de chéne et évitent
systematiquement la fermentation malolactique.

Expression brut (1er eru) BSA| 16/20 |
Les amateurs de poissons crus vont se régaler avec cette cuvée qui porte bien son nom. Le nez est

elégant, surla quetsche la framboise et la rhubarbe. La bouche est fine, légere et tramée par une
fraicheur citronnée.

Les Houtrants Complantés brut nature (1er ciru) BSA| 16/20 |
Champagne idéal pour I'apéritif grace a sa fraicheur et son accessibilité. Le nez est évanescent, avec les
agrumes frais, le cassis et I'airelle. La bouche, enveloppante et fraiche, contraste avec son énergie.

Millésime extra brut (millésimé) @' 16.5/20|
Majoritaire en chardonnay, cette cuvée a été dégorgée en 2018. Le nez est brioché et patissier, sur des
notes de cake au citron. La bouche, ronde et enveloppée, est presque veloutée avec des saveurs de
meringue. C’est un vin nourrissant qui posséde beaucoup de présence. Par sa richesse, sa concentration
etla sensation de douceur, il est plutGt atypique dans ce millesime 2004. Il semble parti pour des années
de garde. A déguster sur un beau poisson ou un hnmard a lavanille. Tarif du Magnum.

Terre extra brutl (1er crumillésimd) 2006| 17/20 |
Superbe cuvée. Un vrai coup de cceur. Le nez est d’une rare richesse, avec des ardmes de fruits rouges
frais, la main de Bouddha, les fruits a noyau et le bois blond. La bouche est a Ia fois fine et intense, enrobée
par un boisé envodtant. A servir dans des verres Buu rgogne pour en profiter pleinement.

Blanc de Rose brut (ter crurosé de Huigm’:c} BSA| 16.5/20]
“L+ Lacombinaison du pinot noir et du chardonnay dans 1a macération offre un profil étonnant, Le nez allie
B~ doncle fruit blanc et rouge, sous couvert de rose et de sureau. La bouche est fraiche, raffinée, avec une

"
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finale longue qui rappelle le zeste d’agrume.

Rosé de Saignée brut (1er ¢ru) BSA| 15.5/20]
7L+ Cerosé estun champagne d’amateurs. La couleur rappelle le clairet etle nez est intense sur des arémes
"/ de soupe de fruits rouges, de réglisse et de pot pourri. La bouche est riche, ronde et ponctuée par de fins

tanins. Une viande rouge pourrait s’accommoder de ce Rosé de Saignée.
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