
A  L A  V I G N E  

A  L A  C U V E R I E  

D E G U S T A T I O N  

Cépage :  100% Chardonnay .

Terro i r  :  100% Fonta ine-sur -Aÿ  s i tué  dans  l a  grande  Va l lée  de

la  Marne  ent re  Re ims  e t  Epernay .

Sol  :  So l  b run  ca lca i re ,  c ra ie  humide ,  l égère  e t  détendue .

Prat ique  cu l tura le  :  Couver t  végéta l ,  t rava i l  du  so l ,

enherbement  nature l ,  l im i te  l es  in t rants  e t  in te rvent ions

super f lues .  

Service et  conservat ion :  8 à  10°c ,  à  boi re  dans les  5/7 ans .  

Accord mets  et  v in  :  Idéa l  avec des St  Jacques ,  poisson b lanc
ou avec du f romage de chèvre type crott in  de chavignol .  

Style  du v in  :  La cuvée Blanc de Blancs  a  pour  object i f  de fa i re  ressort i r  le
terro i r  du Fonta ine-sur-Aÿ sur  le  cépage Chardonnay.
Cette  parce l le  avec un so l  brun ca lca i re  apporte  des  
arômes de f ru i t  charnu a ins i  qu ’une légère rondeur ,  cependant  la  cra ie
humide crée une sensat ion de sa l in i té  et  minéra l i té  dans le  v in .  Ce so l  à
double  facette  permet  d ’avoi r  un champagne équi l ibré  et  complexe ,  autant
sur  les  f ru i ts  b lancs  que sur  les  f leurs  et  les  agrumes .  

Product ion annuel le  :  1000 f lacons (75c l)  ;  30 f lacons ( 150cl) .  

Récolte  :  Le  02/09/2020 à  matur i té  aromat ique opt imum.
100% cuvée
En cuve inox 
Fermentat ion Malo lact ique non réa l i sée
Élevage en cuve sur  l ies  f ines  pendant  9  mois
T i rage :  15/04/2021 .
Dégorgement  :  L iqueur  fa i t  maison le  19/03/2024.
Dosage :  4  g/ l .  


