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CHAMPAGNE

BRUT
GRANDE RESERVE

Assemblage :

Pinot Meunier : 60 %
Pinot Noir: 20 %

Chardonnay :20 %

Vinification :

Pressurage traditionnel champenois

Débourbage statique (12°C durant 24 Heures)
Fermentation alcoolique (18°C)

Fermentation malolactique réalisée

Elevage sur lies en cuve inox durant 6 mois
Vieillissement sur lattes durant un minimum de 18 mois

Dosage : 10 gr/litre

Dégustation :

L'assemblage est réalisé a partir d'une majorité de cépage Meunier
amenant souplesse et fruité complété du Chardonnay (20%)

pour amener de la finesse.

La teinte est or pale avec quelques reflets verts d( au chardonnay
et legerement rosé.

Une forte effervescence au service et continue ensuite le cordon est
épais, total et permanent.

Le nez est séduisant, fruité (abricot),Iégerement beurré.

Belle attaque en bouche avec de 'ampleur de la vivacité,

les saveurs sont florales est fruitées (fruits croquants- fruits rouges).

Une fin de bouche longue et fruitée.
Un Champagne de tout les instants.
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