hampagne Demi-Sec

DEGUSTATION : Vous apprécierez sa robe jaune dorée
avec de legers reflets verts. Vin agréable, ample et
vineux avec un solide caractere.

ASSEMBLAGE : 70% Pinot Noir / 20 % Chardonnay / 10% Pinot Meunier
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SITUATION : Situé dans [Aube, au Sud-Est de lappellation
Champagne.

SOLS : Coteaux argilo-calcaires, exposition Sud / Sud-Ouest.

CLIMAT : Climat océanique a tendance continentale. La température
moyenne annuelle est de 11°C. La pluviometrie est de 650 mm/an
avec une faible insolation. La croissance et le développement de la
vighe s'en trouvent limités et la maturation des raisins, adaptée a la
fraicheur et a la finesse recherchées dans nos Champagnes.

VENDANGE : Exclusivement manuelle en caisse traditionnelles de
40 kg. C'est bien la une des spécificités du vignoble champenois.

VINIFICATION / ELEVAGE : Fermentation alcoolique et malo-
lactique s'effectuent en cuves inox thermo-régulées dans la pure
i tradition champenoise ! Vieillissement sur lies. Les bouteilles sont
remuées automatiquement a l'aide de gyropalettes afin d'évacuer la
* lie. Dosage : 33 g/L.
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ACCORD METS 7/ VIN : Il sublimera vos desserts.

FORMATS DISPONIBLES : 750 mL
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