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CHAMPAGNE

The 3 cuvées in the SAGACITE lineage let us discover the
richness of is universe in all refinement.

Their balance, between power and delicacy, liveliness and
roundness, sets them aside from any classical configuration. Pure
and without desage/sugar, SAGACITE BRUT NATURE has grown

into a mature, mineral and expressive wine.

Evocafive of figs and candied dried fruifs, this champagne wil
please the amafeur with ifs row roasfed nofes, developping o
fively affack in mouth and o balanced sfructure.

BLEND 40% PINOT MEUNIER / 40% PINOT NOIR / 20% CHARDONNAY
AVAILABLE IM 75cL - DOSAGE MNATURE O g/L
HARVEST 2018/2019 — VINIFICATION in enameled steel tanks
FERMENTATION Full Malalactic, selected yeasts
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Lo lignée des 3 cuvées SAGACITE permet de découvrir tout

en subtilité la richesse de leur univers, MERC IER
Leur équilibre, entre puissance et finesse, vivacité et rondeur, LA GIFFERENCE EN PLUS
les fait incontestablement échapper & foute configuration CHAMPAGNE

classique. Pur et sans dosage, SAGACITE BRUT NATURE se
fait mature, minéral et expressif. e
Evequant la figue et le fruit confit, ce champagne ravira les
puristes par ses accents forréfiés, tradvits en bouche par une
aitaque vive ef une siructure équilibrée.

ASSEMBLAGE 40% PINOT MEUNIER / 40% PINOT NOIR / 20%
CHARDONNAY
DISPONNIBLE EN 75cL — DOSAGE NATURE 0 g/L
YEMDANGES 201 8/2079 — VINIFICATION en cuve acier émaillé
FERMENTATION Malclactique complite, levuras sélectionnées
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