
Issu exclusivement de vignes classées en
Grand Cru Chardonnay (Côte des Blancs) et
Pinot Noir (Montagne de Reims), ce Grand
vin s’inscrit dans la lignée des meilleurs
Grands Crus de la Champagne.

ACCORD PARFAIT 
Les arômes boisés et fumés de ce vin s’accorderont 
parfaitement avec un bon poulet rôti, des plats à base
d’agneau et avec toutes vos  grillades au barbecue

SERVICE 7°C-8°C   

55%  Chardonnay
45%  Pinot Noir

6g/l - 12,5% vol 

CULTURE   
Viticulture Raisonnée
Côte des Blancs & Montagne de Reims

bouteille 750ml

en
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CÉPAGES   

DOSAGE 

VIEILLISSEMENT

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

7 ans dans nos caves

G A M M E  C O M P O S É E  d e  5  C U V É E S  E N  T O T A L E  P H A S E  a v e c  N O T R E  S A V O I R - F A I R E  
e t  L E  S A V O I R - Ê T R E  d e  N O T R E  M A I S O N C H A M P E N O I S E :

S I M P L E ,  V R A I E  e t  A U S S I  
…  u n  P E U  D É C A L É E !  

VINIFICATION 
au froid dès arrivage des raisins au pressoir  
cuves inox et fûts de chêne
aucune fermentation malolactique sur les Chardonnays

Robe d’un bel or clair avec finesse et vivacité des bulles. 

Nez au bouquet est puissant et élégant: notes fleuries, 
touches fruitées de pêche et de pomme soulignées d’une 
belle fraîcheur légèrement mentholée. 

Bouche souple, douce et affirmée. La pointe saline en finale 
est complétée par des notes florales et fruitées. 

DÉGUSTATION


