Blanc de Blancs

CHAMPAGNE Champagne
CAZA}:J@ Brut

Terroir : Mesnil, Oger, Vertus, Villeneuve et Voipreux
Cépage : 100% Chardonnay - Blanc de Blancs
Type de sol : Crayeux

Age moyen des vignes : 40 ans

Vendanges : Manuelle

Vinification : Cuves thermo-régulées et fermentation
malolactique réalisée

Dosage : 8g de sucre/litre - Brut

Vieillissement : 3 ans en cave voutée au Mesnil-sur-Oger

Assemblage : Vendanges 2016 + vins de réserve

Degré alcoolique : 12,5%

Flaconnage : Bouteille (750mL)

Commentaires :

Oeil : robe pale et reflets verts brillants.

Nez : citron et agrumes.

Bouche : sensation de fraicheur avec une acidité
équilibrée. Finale citronnée, iodée et légerement crayeuse.

Accords Mets & Vins :
- apéritifs,

- entrées,

- foie gras.
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