Extra Brut
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MOTS DE LAURENT VAILLANT, CHEF DE CAVES

35% Chardonnay

Cote de Sézanne

35% Pinot Noir
Cote des Bars

30% Meunier
Montagne de Reims Ouest, Vallée de la Marne

20% vins de réserve

100% cuvée (premiere presse)

FA en cuve inox thermo-régulée

Non collé

Elevage 6 mois minimum

50% de I'assemblage en FML non
déclenchée

36 mois minimum

Indigquée sur la contre-étiquette

5g/L
Quart - 20 cl
Demie - 37,5 cl

Bouteille - 75 cl
Magnum - 150 cl

Ce champagne est a la fois équilibré et fruité : les Pinots Noirs apportent de la structure, les Meuniers offrent une
belle rondeur, tandis que les Chardonnays révélent des aromes de fruits blancs. Afin de préserver la fraicheur du

vin, nous ne réalisons quune partie de la fermentation malolactique.
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