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 Les informations techniques …  
 
Vendange manuelle  
Raisins issus de communes classées 1 e r  Cru 
Fermentation malo-lactique effectuée  
Vin élevé en cuves thermorégulées 
 
Assemblage :  
 40% Pinot noir  
 60% Chardonnay 
 Vin issu d’une seule année de récolte  
(champagne millésimé)  
 

Degré alcoolique :  12% 
 

Dosage en sucre :  8g/l  
 

Vieil l issement  :  minimum 4 ans sur l ies en 
cave 

 
Accord mets/vins  :  à l ’apérit if ,  avec du 
poisson ou des fruits de mer 

 

 La dégustation …  
 

La mousse est abondante et tapisse 
entièrement le verre pour ce Champagne 
d'or blanc.  
 
Expressif  et généreux au nez par sa 
complexité (fruits jaunes type pêche, melon 
d'eau, buisson en f leurs et une touche 
d'épices)  
 
La bouche est r iche et charnue laissant 
apparaître le Pinot Noir qui apporte 
structure et longueur.  
 
Bel équil ibre de dosage et f inale tanique.  
 
A servir en apérit if  et sur une viande 
blanche gril lée.  


