CHAMPAGNE

CLAREVALLIS

CLAREVALLIS

DEGUSTATION

Robe (de moine oserait-on dire ?)
or gris, mousse tres fine et
persistante. Notes de sureau et
de violette. Minéralité calcaire
arrondie par la pulpe du pinot.

Une tension en bouche équilibrée

par un dosage discret sur des
saveurs de jolis amers.

SERVICE

7°C a l'apéritif ou a table,
avec des poissons marinés,
tel un ceviche de daurade et
de pamplemousse. Salades
fraiches d'été, langoustine et
légumes croquants.
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DRAPPIER

Pinot Noir, Pinat Meunier
Chardannay, Blanc Vrai
Extra-brut, parcelles dUnvill
en Agriculture Biologique

REVALL

VINIFICATION

ASSEMBLAGE:
Pinot Noir 75%
Pinot Meunier 10%
Chardonnay 10%
Blanc Vrai 5%

VINIFICATION :

Sol calcaire Jurassique
Kimmeéridgien d'Urville
Vignoble cultivé en Agriculture
Biologique, en partie labouré par
un cheval

Premiere presse

Vinification par gravité
Débourbage naturel
Fermentation malolactique
Levures bio du domaine

Non filtré et non décoloré
Extrémement peu sulfité

DOSAGE:
4.9/l
Liqueur murie 15 en fGt de chéne
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