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Assemblage :
50% Chardonnay - 35% Pinot Meunier - 15% Pinot Noir
de la Montagne de Reims.
Vins de réserve : 20 2 25%
Dosage : 9 g/l
Vieillissement : 36 2 48 mois

Dégorgement : 3 4 6 mois avant la commercialisation

Un nez puissant et gourmand, ou dominent des
notes de miel, de noisette et de brioche, avec une
|égére touche minérale.

La bouche est souple, avec un tres bel équilibre et
une bonne longueur, ol se démarquent des notes
d’agrumes.

A savourer a l’apéritif ou pour sublimer poissons en
sauce et cuisine exotique.

Disponible en bouteille (75 cl), magnum (150cl) et jéroboam (300 cl).
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