che technique

QHAMPAGNE

CPOUGEDISE

REGOLTANT MANIPULANT
A VERTUS

CUVEE GRANDE RESERVE

Cépages

100% chardonnay, Blanc de Blancs

Vinification

Vendange manuelle

Fermentation alcoolique en cuve traditionnelle en
émaille, suivi de la fermentation malolactique
Vieillissement

48 mois minimum en cave

Dosage

Liqueur d'expédition Brut
5g/L

Dégustation

Ce champagne met en avant notre terroir avec de trés
fines bulles persistantes et des ardmes de noisette et de
brioches.

Service

Conserver la bouteille allongée
Servir frais entre 8° et 10°C

(%ﬁéﬁ]}%l“ Potentiel de garde

RECOLTANT MANIPULANT
A VERTUS

3a5ans

CuvEe GranDE RESERVE
EXTRA BRAUT -

Accords mets-vins

Apéritif, poissons gras, crustacés

www.comptoirdesvigneronsdechampagne.com

~

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




