
Ce Champagne est le reflet de notre terroir champenois. 
Le mariage équilibré de nos trois principaux cépages confère à notre 
cuvée Grande Réserve Brut une typicité remarquable.

ACCORD PARFAIT

Idéal avec tous vos apéritifs dînatoires et vos repas à base de 
poissons crus, cuits ou grillés : tartare de saumon, filets de 
cabillaud, rougets grillés.

SERVICE 8°C - 10°C   

60% Meunier
30% Chardonnay
10% Pinot Noir

5g/l - 12,5% vol 

Gamme Classique

CULTURE   

Viticulture Raisonnée
Vallée de la Marne à Charly-sur-Marne 

bouteille 750ml
demi-bouteille 375ml
Magnum 1,5L

3 ans dans nos caves

Champagne BARON-FUENTÉ 
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CÉPAGES   

DOSAGE 

VIEILLISSEMENT

GRANDE RÉSERVE 
BRUT

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

VINIFICATION 
au froid dès arrivage des raisins au pressoir  
cuves inox

Robe intensément dorée, parcourue de fines bulles
joyeuses.

Nez tout en élégance avec une montée en
puissance d’arômes de fruits blancs et jaunes et de 
quelques touches florales, miellées et briochées.

Bouche harmonieuse, ronde, fraîche, ample et structurée.
Élancée et légère, on y retrouve les fruits blancs mûrs tels
que la pêche blanche mais également l’abricot sec. 
Finale légèrement toastée et d’une belle longueur.

DÉGUSTATION


