CHAMPAGNE
CHASSENAY D'ARCE

BLANC DE NOIRS
“xtra-brut | 2019

La cuvée Blanc de Noirs met a l'honneur le cépage
emblématique de la Cbte des Bar : le Pinot Noir.

Le terroir de la Vallée de l'Arce offre un équilibre
parfait entre une belle structure et élégance.
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Notes de dégustation

Romain Aubriot, notre chef de cave

Assemblage
100% pinot noir

Millésime 2019

Un ftrés joli millésime, gourmand dés maintenant.
On notera des conditions météorologiques idéales tout
au long de la saison, avec des vignes présentant une
trés belle maturité et un état sanitaire irréprochable.

Vinification & Elevage

Vinification dans la pure tradition champenoise, en
cuverie inox thermorégulée et sous bois pour une
partie du vin.

5 ans de vieillissement en bouteilles sur lies
Dosage extra-brut : 5 g/l

Champagne et mets

Accompagnera a merveille un plateau de charcuteries
fines, mais également un poulet de Bresse aux morilles,
accompagné de sa sauce au vin jaune.

Température de service 8-12°C dans un grand verre a
vin blanc.

Conditionnement

Bouteille 75 cl en carton de 6.

Conserver le champagne couché a température
constante (entre 10 et 12°C) et a l'abri de la lumiére.
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