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ANCRAGES

Blanc de Blancs

Expression de la singularité du cépage Chardonnay
alliée a la diversité de mes terroirs, découvrez mon
interprétation du Blanc de blancs.

TERROIRS - ASSEMBLAGE

Terroirs de Vertus - Villeneuve - Fossoy - Mont-Saint-Pére.
Viticulture durable (HVE3 et VDC)

Assemblage : 100% Chardonnay incluant 20% de vins de réserve des
deux années précédentes.

ELABORATION

Vendanges manuelles.

Fermentation alcoolique en cuves inox thermorégulées et foudres de
35 hl.

Fermentation malo-lactique.

Vendanges base 2014. Mise en cave 2017. Elevage 36 mois minimum.
Dégorgement: voir date sur 1'étiquette. Dosage : 7 g/1.

: NOTES DE DEGUSTATION

/< l Robe : Joli cordon de bulles fines. Champagne limpide, avec une jolie
robe couleur or 1égérement vieilli.

CHAMPAGNE

Nez : Belle maturité et complexité aromatique qui s’ouvre sur des
A.ROBERT P aued

DEPUIS 1722 notes de fruits secs et des arémes de miel de printemps. En finale,
une légere touche de patisserie équilibre I'ensemble.

_ Palais : La bouche allie subtilement la gourmandise pergue au nez et

la belle fraicheur sous-jacente. Belle longueur en bouche.
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