
DÉGUSTATION
A l’oeil, la robe est d’une belle 
couleur jaune paille, avec une 
fine et délicate effervescence. 
Au nez, le bouquet exprime 
de beaux arômes de fleurs 
blanches, de fruits exotiques, 
de noix et de raisins mûrs.
La bouche est croquante et 
puissante, avec une finale 
persistante et complexe, 
sur des notes légèrement 
toastées. 

SERVICE
Servir à 7°c. Parfait à l’apéritif, 
avec une viande blanche, 
des crustacés ou encore des 
tagliatelles aux coquilles Saint-
Jacques.

BLANC DE BLANCS 
GRAND CRU 2016

champagne

VINIFICATION 
ASSEMBLAGE : 
100 % Chardonnay
Récolte 2016 sur sol de craie

VINIFICATION : 
Pressoir à plateau à très 
faible pression
Première presse
Vinification par gravité
Débourbage naturel
Fermentation malolactique
Non filtré
Très peu sulfité
.

ÉLEVAGE : 
5 ans de vieillissement sur 
lies

DOSAGE : 
6 g/l
Liqueur murie 15 en fût de 
chêne 

Le Blanc de Blancs Grand 
Cru 2016 est un hommage 
aux grands chardonnays de la 
Côte des Blancs, élaboré avec 
des raisins issus des villages 
classés Grands Crus d’Avize, 
Cramant et Chouilly. 




