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"Emblématique du domaine par l'élégance de sa
puissance, tout en préservant l’esprit festif par
sa fraicheur intrinséque. "

507% Pinot Meunier

50% Chardonnay

En assemblage avec 10% de Cheévres Pierreuses 2010/2009/2008
Vendanges 2014 - Tirage : Juillet 2015

Dégorgement : Février 2022

Certification AB

3 000 bouteilles tirées et numérotées

Dosage : 2g/1 (Brut Zéro)

Température de service : 10 a 12°C
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LMITED EDITION

e A Toeil : Le champagne En bouche : Le Champagne
arbore une robe a l'aspect développe une matiére fruitée
lumineux, satiné et assez pulpeuse et enrobée, soutenue
dense, de couleur or jaune par une acidité citronnée juste
a nuance jaune vert, avec tendue. Cette bulle homogeéne,
des reflets jaune soutenu harmonieuse et nuancée, s’étire
qui  apportent de la longuement lors d'une finale
profondeur a la robe. intense et citronnée.
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Au nez : Le premier nez se A la dégustation : S'accorde

Bouteille montre suave, crémeux et arfaitement de cavec d 3 o
nuancé. Cest un_ véritable rarmentier de canard a '

bouquet composé de notes de guree colorée de jus de
TRy ﬁmgembre, de fleurs detteraves cuites, ou un Quasi

: € veau aux cepes.
AB’ toﬁgﬁ‘é‘ §f {,’ar(lii(ﬁé‘mlel’ de pain Il s'accorde épalement avec
o une Ganache chocolat
B craquant et mi-amer.
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