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CEPAGE :

100 % Chardonnay i

DOSAGE : ‘

BRUT: 8 gr/l !

VINIFICATION : }

Elaboré en cuves inox thermorégulées \

VIEILLISSEMENT MINIMUM 0

45 mois |

TEMPERATURE DE SERVICE :

82a10°C

PAUL LEBRUN ) ) o ) , .
B Le premier contact est intense, au voile crémé - beurré et notes d’amande grillée

sur fond de fruits murs, développés comme la pomme et le coing cuits au four,
rafraichis par le citron, teintés d’aromes fleuris tels Pacacia. L'autolyse fine arrive
en toile de fond, avec une note toastée.

Nette et suave par Fapport du dosage, avec une bulle aérienne, crémeuse
imprimant le toucher, sa fraicheur semble miire et concentrée, tout en restant
élevée, sans imposer une fermeté a la structure. Entre cédrat, amandes salées, et
notes melliferes, la finale apporte une note toastée et des zestes. Un vin qui donne

‘ du plaisir des a présent.
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§8-8 9 Tote de M;“%ZZW e JJulia, Sears La cuvée retranscrit les marqueurs stylistiques de notre vignoble. Le Champagne
/100 lie diEustoqe ew 2017 signe I’épopé.e. familiae. Une prédom.inance de Sézannais 'tempé!é parla (f)t.e des

Blancs magnifie la dualité des deux jus. assemblage allie plusieurs millésimes.
Dés le nez, la gourmandise de ce Champagne capte I’attention.




