BRUT PRESTIGE
VIEILLES VIGNES

COMPOSITION

Assemblage d'un monocru avec des raisins sélectionnés
dans nos plus vieilles vignes.

CEPAGES

Chardonnay 50 %
Pinot Noir 25 %
Pinot Meunier 25 %
DEGUSTATION

(Eil : Robe a I'aspect lumineux et assez fluide, de couleur
jaune soutenu avec des reflets jaune citron.

Nez : Le nez se montre pur et calcaire, avec des notes
anisées, rehaussées par des parfums de bouton d'or
et d'acacia.

Bouche : Le palais est souple et frais, et développe
une acidité citronnée et de pomelo.

ACCORD METS ET CHAMPAGNE

C'est un champagne qui rend palpable I'origine marine de
nos calcaires avec délicatesse et profondeur.

Il s'accordera a merveille avec des huitres fines de clair, un
tartare de poisson a I'avocat, un filet de sole sauce

au safran ou une brochette de poulet mariné au citron.

SERVICE

Servir a une température de 9°C
dans un verre élancé et galbé.

CONDITIONNEMENT
Bouteille 750 ml
Magnum 1500 ml

Tous nos champagnes sont vinifiés a basse température (entre 16°C et 18°C) dans des cuves de faible volume, suivi d’une légere
filtration pour conserver toute la finesse aromatique de nos vins.
Vieillissement : au minimum 3 ans pour que se développent les meilleurs aromes.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



