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Le climat des Champs Gain est situé au cceur du finage de Chassagne-
Montrachet, juste au-dessous du célebre En Cailleret. Comme la plupart
des crus alentours, il se trouve sur un socle largement calcaire, recouvert
d’une couche superficielle de galets mélangés a des argiles. Une
configuration pédologique qui confére aux vins un bel équilibre entre
concentration fruitée et finesse minérale.

Pour cette cuvée, Benoit vinifie des raisins issus d’une vieille vigne de 70
ans, située sur la partie haute du premier cru, ou le sol est plus mince et
calcaire, les vignes atteignant rapidement la roche-mére

Coté vinification, il travaille avec les levures indigénes et éleve ce Champs
Gain en f(ts et demi-muids pendant 18 mois au total. Sur ce millésime
2021 aux tres faibles rendements, il a décidé de se passer totalement de
bois neuf, comme sur I'ensemble des premiers crus.

Ce qui frappe d’emblée en découvrant ce Champs Gain, c’est la sensation
d'énergie qui I’habite. Sans pour autant qu’il ne manque de densité
crémeuse. Encore une fois, les équilibres sont magnifiques.

Si le soleil et la lumiere de I'été s’invitent des I'ouverture, on pergoit
également une bienfaitrice sensation de fraicheur toute printaniere. Aux
notes délicates et suaves de melon d’Espagne, de coulis de poire, de
péche blanche et de jasmin se mélent celles, presque primesautieres, de
la feuille de menthe, du gazon juste coupé et des herbes fraiches anisées
et citronnées, entre cerfeuil et verveine. Autant d’arébmes entrainants qui
donnent un indéniable peps a I'ouvrage. Ce vin, complexe et étagé, offre
aprés agitation une deuxieme lame plus profonde, plus complexe, sur des
notes empyreumatiques et quelques fragrances de miel, de créme
vanillée et de financier. On apprécie dans ce Champs Gain concrntré et
vif, le caractere incisif et I'énergie sous-jacente.

On retrouve en bouche cette précision franchement virtuose. Les saveurs
beurrées s’invitent, rejointes assez vite par les agrumes m(rs. Le milieu
de bouche permet de littéralement croquer dans un quartier d’orange. Ce
vin semble s'étre doté de chaussons de danse : sur ses demi-pointes, il
enchafne pas chassés et pirouettes, marquant votre palais d'une
ribambelle d'impressions a la fois suaves et aériennes. Sur la finale, le sol
livre également sa partition sur des notes plus minérales de craie et de
caillou salé.
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On ne rappellera jamais assez qu’un grand fromage est le meilleur allié
d’un blanc de cette envergure. Ce Chassagne Montrachet Champs Gain
s'accommodera fort bien d’'une large gamme de fromages a pates
pressées cuites, comme un vieux Comté ou un gouteux savoyard de
Beaufort. Il nous dirigera aussi, assez naturellement, vers des ris de veau
braisés, des crustacés en sauce ou encore un risotto aux Saint-Jacques ou
aux langoustines. Succulent...

Quantité limitée a 1 bouteille par client. Bouteilles numérotées.
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Dégustation
et accords

Robe : Or clair, lumineuse

Nez : Précis et sophistiqué : melon
d’Espagne, coulis de poire, péche
blanche et jasmin, mais aussi le feuille
de menthe, le gazon juste coupé, les
herbes fraiches anisées et citronnées
(cerfeuil, verveine). Sésame grillé.
Miel, financier, créme vanillée

Bouche : Les saveurs beurrées
s’invitent, rejointes assez vite par les
agrumes mdrs. Le milieu de bouche
permet de littéralement croquer dans

un quartier d’orange. toujours en

mouvement, puissant mais aérien.
Finale crayeuse et saline

Accords mets-vins : Des ris de veau
braisés, des crustacés en sauce ou
encore un risotto aux Saint-Jacques

ou aux langoustines. Vieux Comté ou

Beaufort fruité.

Consells
de service

A consommer :
Idéalement entre 2024 et 2036 au
moins

Température de service : 12°

Ouverture : Aération d'une heure en
bouteille

SAS La Route des Blancs
70 rue des Artisans,
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Caractéristigues
techniques

Appellation : Chassagne-
Montrachet ler Cru

Cépage : Chardonnay

Culture : Biologique et bio-dynamique
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