CHAMPAGNE

CUVEE QCEUR DE NOIRS

AN f Millésimé : 2016 « Flaconnage : 75 CL « Assemblage : 100 % Pinot noir
AUTBOIS °

Les raisins proviennent d’une parcelle de Pinot noir sélectionné.
Vendange manuelle, tri a la parcelle, suivi et contréle de maturité
optimale; récoltée avec une maturité optimale, nous ne faisons pas de
chaptalisation pour la fermentation alcoolique. Cette cuvée est issue
d’une sélection parcellaire.

Le mott est exclusivement issu du “cceur de cuvée”.
Cuvée avec une jolie robe, aux ardmes subtils de fruits jaunes et de

miel. Vinifié en foudre de chéne, fits de chéne et acacia ; cela en fait un
vin gourmand et tres vif.

Ce champagne est apprécié par les connaisseurs de bon champagne.

A déguster a table avec viande.
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Dégustation

Le nez est trés généreux et vineux avec des notes aromatiques de boisé de
style Moka, toast et notes grillées. La bouche est faite de notes boisées
accompagnée de notes de fruits rouges et fruits noirs bien miirs voir méme
compotés. Ce Champagne est tonique et structuré, il accompagnera
parfaitement les viandes grillées.
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