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Composition
100% Chardonnay

Visuel
Robe jaune or. Cordon de bulle fin et délicat avec des

bulles fines, régulières et discrètes.

Olfactif
Nez riche et gourmand avec des arômes de cire,

accompagnés de note de fleurs blanches (tilleul, tabac

blond).Quelque note d’évolution avec des arômes

grillés (brioche, pain).

Gustatif
Bouche équilibré avec des notes d’agrumes, de fruits

blancs, de miel, de tilleul. Finale citronnée. Bouche

aussi riche et gourmande que le nez.

Conseil de dégustation
À consommer à température de 10 degrés. Un verre de

dégustation se rapprochant d’un verre à vin, il offre une

paroi refermée permettant de concentrer les sels

aromatiques. Élégance et raffinement pour une

dégustation entre amis ou en famille.
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CUVÉE TRADITION 

MILLÉSIME 2002

"Champagne Riche et Gourmand"

Conditionnement 
Bouteille (0.75 L)

Dosage 
Liqueur d'expédition : 2.5 g / L

Vieillissement  :  16 ans
Mis en bouteille : 2003
Dégorgement : Juillet 2019

Assocations !

Cette cuvée au fort charisme pourra
être dégusté sûre une viande de gibier
teinté d’épices et d’une sauce aux fois

gras.

Raisins vendangés à la main
Fermentation alcoolique en fût de chêne 6 mois
Sans Fermentation malolactique

ExtraExtraExtra
BrutBrutBrut
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"Light to medium golden colour with a
mature fine mousseux. Mature and complex
nose offering spicy aromas, roasted nuts,
winfall, nougat and patisserie. The palate is
yet fresh and vivid with layers of mature
fruit paired with toast, nuttiness, sweet
baked apples, a mild mousseux underneath
and long vigorous finish.. Very good
drinkability and maturity today."
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération


