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VINIFICATION

Vinification traditionnelle évitant toute oxydation prématurée. Fermentation
malolactique partielle pour les vins en cuve, vinification sans malolactique des
vins élaborés sous bois (38%). Dosage Extra-Brut (4,25 g/l) pour maintenir
I’équilibre entre fraicheur et vinosité et ne pas masquer le caractére du vin ni

sa pureté.

VIEILLISSEMENT
Vieillissement de six ans afin d'obtenir la plus grande complexité du vin et de
faire ressortir les arobmes secondaires et tertiaires, témoins du vieillissement

prolongé sur les lies.

AL'CIL

Robe or trés pale avec un cordon de bulles trés fines.

AU NEZ
Nez délicat et fin associant des notes d’écorces d’agrumes et de fleurs de sureau.

A laération apparaissent des notes patissiéres et damande fraiche.

EN BOUCHE
Fraiche et crémeuse avec des arbmes d’agrumes et de cédrat, elle dévoile ensuite
des légéres notes de reglisse. La finale est persistante avec une agréable touche

iodée et une belle longueur.

ACCORDS
Idéal a l'apéritif ou pour accompagner les poissons et les crustacés : crevettes,
homard, qu’ils soient pochés ou en sauce avec un beurre blanc. Servir frais,

autour de 6 a 8°C a l'apéritif, et 9 a 1I°C lors d’un repas.

CONSERVATION
La cuvée Blanc de Blancs peut étre conservée au moins cinq ans. Dans les

conditions d’une bonne cave, fraiche et sombre, elle gagnera en plénitude.



