Cuvée Tradition

)

b} Terroir : sol argilo-calcaire, exposition sud.
- Années :assemblage 2010 et 2011.

Pressurage pressoir tradtionnel.

Vinification :

Débourbage au froid. Fermentation alcoolique
dans des cuves inox thermorégulées.
Fermentation malolactique effectuée.
Filtration sur kieselguhr, pas de collage.
Utilisation de levures sélectionnées.

Chardonnay : 8%

Qualités proposées :

Extra brut : sans dosage

Brut : dosage en liqueur d’expédition a 10 g/l.
Demi-sec : dosage en liqueur d’expédition a 30 g/l.

Pinot meunier : 50%

Contenants bouteille et 1/2 bouteille (brut et demi-sec) Pinot noir : 42%

Données Technig

Conditionnement :carton de 6 bouteilles.

Cuvée Tradition

Un Champagne fruité a déguster a tout moment pour
la cuvée brut, a Capéritif pour la cuvée extra brut

Une belle couleur « jaune doré » avec des bulles
intenses et réguliéres. En bouche, ce Champagne
souple et rond exprime des notes de noisette fraiche,
cire d’abeille, tilleul et coing.

Notre avis
Cuvée Tradition extra brut : en apéritif pour les amateurs

Cuvée Tradition brut : Avec du sucré/salé. Sur un repas,
son onctuosité s’harmonise avec une volaille, des ris de
veau, un plat en sauce ou un gratin.

Cuvée Tradition demi-sec : avec des toasts au foie
gras ou en fin de repas, avec un dessert aux fruits.

Servir a 8C
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