
L’idée du Millésime Exception 
est de mettre sous verre une 
saison. Au delà du vin, il y 
a dans cette cuvée, le climat 
d ’une année remarquable. 
Le terroir s’efface devant les 
quatre saisons.

SERVICE
Un millésime qui sublimera 
vos apéritifs. A table, avec un 
risotto de Saint Jacques ou un 
fromage de Langres. 

Servir à 7°C.

MILLÉSIME EXCEPTION 
2019

champagne

VINIFICATION 
ASSEMBLAGE : 
60% Pinot Noir
40% Chardonnay 

VINIFICATION :  
Sol calcaire Jurassique.
Kimmeridgien et craie.
Culture raisonnée durable.
Pressoir à plateau à très faible
pression.
Première presse.
Vinification par gravité.
Débourbage naturel.
Fermentation malolactique.
Non filtré.
Très peu sulfité.

ÉLEVAGE :  
60% élevé sous bois en foudre 
de chêne de Tronçais et des 
futs de la forêt du Temple. 
4 ans de veillissement 
sur lattes.

DOSAGE : 5g/L

DÉGUSTATION 
Le millésime 2019 se distingue 
par son nez ouver t ,  d ’une 
grande puissance et d ’une 
complexité remarquable. I l 
dévoile des arômes intenses 
de fruits rouges, subtilement 
enrichis par des notes boisées. 
En bouche, il se montre très 
ouver t ,  of frant une grande 
fraîcheur  qui  équi l ibre  sa 
richesse. Cette année solaire, 
marquée par des conditions 
presque caniculaires, a permis 
une maturation exceptionnelle 
du Pinot, qui se révèle très 
mûr et intensément coloré 
grâce à un phénomène de 
concentrat ion nature l .  Un 
millésime à la fois opulent et 
raffiné, reflétant parfaitement 
les spécificités climatiques de 
l’année.




