
Accords mets & vins : 
Parfait avec un foie gras brioché, un poulet de Bresse aux truffes ou un ris
de veau aux morilles.

Conditionnement :
Bouteille (75 cl)

Récompense : 
Wine Enthusiast 2023 : 93/100

Dosage : 4 gr/L

8 à 10 ans de vieillissement en caves

Pure cuvée

Vinification : 
Vendanges manuelles avec sélection rigoureuse, suivies d'un pressurage
délicat des grappes entières.
Seule la “cuvée”, correspondant aux premiers jus extraits, est utilisée.
Fermentation alcoolique effectuée en cuves inox thermorégulées à basse
température (17°C-20°C) afin de préserver la finesse des arômes, suivie
d’une fermentation malolactique pour assurer équilibre et rondeur.
Seconde fermentation en bouteille dans nos caves à 15 mètres de
profondeur, à une température constante de 11°C, idéale pour la prise de
mousse, assurant une effervescence fine et persistante.

Dégustation : 
Œil : Robe dorée lumineuse. Fines bulles, abondantes et délicates.
Nez : Expressif et complexe, mêlant des arômes de fruits confits et des
touches subtiles de brioche et de noisette grillée.
Bouche : L’attaque est fraîche et ciselée, marquée par la finesse du
Chardonnay, qui apporte tension et élégance. Le Pinot Noir enrichit la
structure avec une belle amplitude et une vinosité affirmée. L’équilibre
parfait entre vivacité et puissance. La matière se dévoile avec des notes
gourmandes de pain toasté, noisette et fruits secs, évoluant vers une finale
d'une grande persistance.

Vin issu d’une seule et même année

Repos supplémentaire après dégorgement

50% Chardonnay, 50% Pinot Noir

2014

VINTAGE

Vignoble : 
Sélection des plus beaux terroirs de la Montagne de Reims, parmi lesquels : 

Premier Cru : Ludes, Chigny-les-Roses, Montbré, Taissy
Grand Cru : Mailly-Champagne, Verzenay, Verzy


