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CHAMPAGNE vigneron

MINARD
et flles

CUVEE : TERRES NOIRES

ASSEMBLAGE : 100% Pinot Meunier.
VIEILLISSEMENT : 4 ans sur lattes puis 6 mois sur bouchon liege traditionnel.
DOSAGE : 5 g/L.

PRODUCTION : 1 000 bouteilles/an

VITICULTURE : Certification HVE, enherbement inter rang. Travail du sol sous
le rang.

VINIFICATION : Sélection d’une parcelle de Pinot Meunier de Courmas. Tri trés
poussée ala vendange. Pressurage dans un pressoir automatigue a
membrane. Fermentations alcoolique et malolactique en fits de chéne
(plusieurs vins) avec levures et bactéries sélectionnées. Aprés assemblage le
vin est mis en cuve inox jusgqu’a la mise en bouteilles qui a lieu en avril.
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EFRUITE ®mLONGUEUR CHARPENTE ACIDITE

Comptoir des vignerons de champagne

www.comptoirdesvigneronsdechampagne.com
15 place de la République - 51200 Epernay
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Tel : 03 65 67 78 40 (m) Contact@comptoirdesvigneronsdechampagne.com




