LES EXCEPTIONNELES

Cuuvee ‘Ephemere D rut Nature

FICHE DE CAVE -

Cépages : 30 % Meunier ; 70 % Pinot Noir / Blanc de Noirs

Dosage : Brut Nature

Vinification :
Pressurage mécanique faible pression sur pressoir ancestral.
Débourbage naturel.
Fermentation malolactique naturelle et compléte.
Fermentation alcoolique en cuve béton.
Absence de passage au froid pour préserver les aromes.
Vieillissement sur lies pendant 9 ans.

NOTES DU SOMMELIER

Aspect: Or, cristalline. Bulles fines et cordon délicat

Nez: Epanoui et sensuel. Florilége infini de parfums de fruits rouges et noirs compotés,
assorti de douces nuances d’épices, empreintes de la rencontre inspirée du Pinot Noir et
du Meunier, soigneusement vendangés a la main en 2013.

Bouche: Vitalité éclatante dés la mise en bouche grice a la sélection des jus les plus purs
lors du pressurage des raisins sur ’un des plus vieux pressoirs de Champagne et a ’ab-
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7 3 "w mee sence de dosage ( pas de sucre ajouté au dégorgement).
i § b e Equilibre charnel, résultat de 9 ans de vieillissement sur lattes des flacons.
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