CHAMPAGNE
FROMENT-GRIFFON

VITICULTEUR
PREMIER CRU
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i

{

Goncenr o gowmanalse

Assemblage :
70% Pinot Meunier - 20% Pinot Noir - 10% Chardonnay
de la Montagne de Reims.

Vins de réserve : 40 4 45%
Dosage : 32 g/l
Vieillissement : 36 mois

Dégorgement : 3 4 6 mois avant la commercialisation

Un Champagne au nez puissant de fruits bien mirs et
fruits confits, avec des notes beurrées et briochées.
La bouche est ronde et subtilement sucrée.

Ce Champagne souple et tout en douceur se mariera
parfaitement avec les desserts et le foie gras.

Disponible en demi-bouteille (37,5 cl) et bouteille (75 cl).
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