CHAMPAGNE
FROMENT-GRIFFON

VITICULTEUR
PREMIER CRU

&

PREMIER CRU

Queginate or confraenliolte

Assemblage :
100% Chardonnay
de la Montagne de Reims.
Elaborée & partir de raisins issus
d’une seule année de récolte.
Vinifiée en fiits de chéne.
Dosage : 4 g/l
Vieillissement : 48 4 60 mois

Dégorgement : 3 4 6 mois avant la commercialisation

Un premier nez trés puissant aux ardmes de fruits
secs, d’amandes fraiches, de légéres notes de
bergamote et d’épices puis de fruits blancs et de
melon.

Un bel équilibore en bouche avec beaucoup de
vivacité, un boisé fondu et élégant, et des notes
d’agrumes.

EXTRA BRUT
ELEVE EN FUTS

Le faible dosage de ce Champagne gastronomique
séduira les amoureux de cuisine asiatique et de fruits
de mer (gambas poélées et nage de coquillages).

Disponible en bouteille (75 cl).
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, SACHEZ CONSOMMER AVEC MODERATION



