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

Vins de réserve : 40 4 45%
Dosage : 9 g/l
Vieillissement : 24 2 30 mois

Dégorgement : 3 4 6 mois avant la commercialisation

Un Champagne aux ardbmes gourmands de fruits
jaunes (péche), de viennoiserie et de fruits secs
(abricot sec).

La bouche est ample et ronde, avec une belle finale
fraiche.

Frais et gourmand, ce Champagne est idéal pour
Papéritif. Il accompagnera également poissons et
crustacés.

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