
Champagne 
Les Blanches Vignes

ASSEMBLAGE : 50% Pinot Noir / 50% Pinot Meunier. Blanc de Noirs.

PINOT MEUNIER
 
PINOT NOIR
 

SITUATION : Situé dans l’Aube, au Sud-Est de l’appellation
Champagne.
 
SOLS : Coteaux argilo-calcaires, exposition Sud / Sud-Ouest.
 
CLIMAT : Climat océanique à tendance continentale. La
température moyenne annuelle est de 11°C. La pluviométrie est de
650 mm/an avec une faible insolation. La croissance et le
développement de la vigne s’en trouvent limités et la maturation
des raisins, adaptée à la fraîcheur et à la finesse recherchées dans
nos Champagnes.

VENDANGE : Exclusivement manuelle en caisse traditionnelles de
40 kg. C’est bien là une des spécificités du vignoble champenois.
 
VINIFICATION  / ELEVAGE : Fermentation alcoolique et
malolactique s’effectuent en cuves inox thermorégulées dans la
pure tradition champenoise ! Vieillissement sur lies. Les bouteilles
sont remuées automatiquement à l’aide de gyropalettes afin
d’évacuer la lie. Dosage : 5 g/L.
 
ACCORD METS / VIN : Issu majoritairement de notre parcelle
historique, cette cuvée unique est idéale à l’apéritif, huîtres et fruits
de mer. 
 
TEMPÉRATURE DE CONSOMMATION : Servir frais, entre 6°C et 8°C.
 
CONSERVATION : A conserver à l’horizontal, dans un endroit sec et
frais.
 
FORMAT DISPONIBLE : 750 mL
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DEGUSTATION : Belle effervescence puissante et
persistante. Couleur dorée intense avec un cordon
persistant. Au nez, des notes d’épices et d’agrumes
dominent. La bouche généreuse et délicate laisse
apparaitre des arômes fruités, iodés et de minéralité  
aux notes de noisette grillée. Le dosage extra brut
renforce la typicité de ce Blanc de Noirs. 


