
Or pâle.

Délicat, fruits frais et mûrs, 
notes de petits fruits rouges comme 
la framboise et la fraise.

Belle attaque, fraicheur et tonicité, 
vin charnu.

Apéritif, huîtres, moules.

Servir à 8-10 °C

ÀÀ l’oeil l’oeil

Au nezAu nez

En boucheEn bouche

ÀÀ table table

Conseil de Conseil de 
serviceservice

85% Pinot Noir 
15% Chardonnay 

Côte des Bar

25% environ

Cuves inox
100% malolactique

2 ans en bouteille 

BRUT 9g/L (+/- 1g)

AssemblageAssemblage

OrigineOrigine

Vins de réserveVins de réserve

FermentationFermentation

VieillisementVieillisement

DosageDosage

ÉLABORATIONÉLABORATION

DÉGUSTATIONDÉGUSTATION

À la robe d’un or pâle,  ce 
C h a m p a g n e  s é d u i t  p a r  s a 
délicatesse et ses arômes de fruits 
frais et mûrs, relevés de notes 
subtiles de petits fruits rouges 
comme la framboise et la fraise. 
 
En bouche, son attaque vive 
révèle une fraîcheur tonique 
et une belle structure charnue. 
 
Idéal à l’apéritif, il accompagne 
également à merveille des huîtres 

ou des moules.

ENGAGEMENTSENGAGEMENTS

ÉTUI - COFFRETÉTUI - COFFRET

TRADITION BRUTTRADITION BRUT
Bouteille 75cl

1 bouteille 
& 2 flûtes 17cl

Bouteille

IntemporelleIntemporelle
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