La cuvée incarne l'origi—
nalité et le savoir-faire que cultive
la famille Drappier dcpuis son
installation dans la Cote desBar en
1808. Issu de ]’:lsscmb]ugc des quatre
cépzlgcs blancs de la (Ilmmpugnc, ce
Blanc de Blancs allie 'identité de ses
racines a l'impcrl‘incncc d’une
vinification moderne.

Aréme de raisins tres frais et
d'agrumes qui évoluent vers des
notes de pommes miellées et
de confiture de figue, portés par
un bouquet de fleurs blanches.
En bouche, un Champagne avec
beaucoup de fraicheur, minéral
et ciselé. La finale est tres
persistante.

Idéal a l'apéritif. Parfait avec
une tartelette printaniere, une
dorade grillée, un carpaccio
de veau a la truffe blanche.
Servira7°c.
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ASSEMBLAGE:
Arbanne 25%
Petit Meslier 25%
Blanc Vrai 25%
Chardonnay 25%

VINIFICATION :

Sol calcaire Jurassique
Kimmeridgien d'Urville
Culture durable et biologique
Pressoir a plateau a tres faible
pression

Premiere presse

Vinification par gravité
Débourbage naturel
Fermentation malolactique
Tres peu sulfité

Elevage en bouteille de 36 mois

DOSAGE:
4.2 g/l



