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PREMIER CRU

UN PERIPLE DANS L'HISTOIRE

|
\ LA DEGUSTATION DE LA CUVEE 1673 EST UNE INVITATION
AU VOYAGE, UN PERIPLE DANS L'HISTOIRE DU BERCEAU DU
| CHAMPAGNE.
[ s | ,
| === ‘ ILY A D'ABORD LA PRECISION D'UN ASSEMBLAGE, 'HARMO-

NIE PARFAITE DU PINOT NOIR ET DU CHARDONNAY EN SUBTILE
RESONANCE, LE CARACTERE, LA RICHESSE, LA FRAICHEUR ET

LA DELICATESSE, LA PLENITUDE ET LA COMPLEXITE DES VINS
DE RESERVE.

IL'Y A AUSSI LE PARTI PRIS ET LA SINGULARITE D'UNE
PATIENTE MATURATION DANS LES CAVES HISTORIQUES
DU BERCEAU DU CHAMPAGNE, CREUSEES EN 1673,
A L'EPOQUE DE DOM PERIGNON, PAR L'ABBAYE
D'HAUTVILLERS.

IL'Y A ENFIN LE VOYAGE SENSORIEL, L'EBLOUISSE-
MENT D'UNE EFFERVESCENCE GENEREUSE, L'EN-
THOUSIASME DE LA RICHESSE OLFACTIVE, LE

PREMIER CRU

VELOUTE ET LA FORCE D'UN GRAND CHAMPAGNE
DE CARACTERE.

CHAMPAGNE
Berceau du Champagne

A HAUTVILLERS

W)
PSS
| % %l

- Ba by
_li ha) =

HIE, ey

CHAMPAGNE
Berceau du Champagne

A HAUTVILLERS - PREMIER CRU




p” "N

o \
I ]_67:; v

PREMIER CRU

PRECISION, HARMONIE, FRAICHEUR.

7T LACAVE

( Située en plein coeur du vignoble d'Hautvillers, premier cru
i historique, se trouve notre maison de vignerons «Berceau
)| du Champagne». Au plus profond de ses caves creusées
en 1673, patrimoine mondial de I'Unesco, le chef de caves
élabore ses champagnes, dans l'esprit des moines d'autrefois.

| ASSEMBLAGE

Sélection de terroirs Premier Cru

avec 55 % de Pinot Noir et 45 % de Chardonnay
Base vendange 2017 : 60 %

Vin de Réserve : 40 %

VINIFICATION

Fermentations alcoolique et malolactique en cuves
inox thermo-régulées.
Quantité : 38 639 bouteilles

VIEILLISSEMENT

Sept années de repos dans les caves séculaires
creusées en 1673 par I'Abbaye d'Hautvillers et
inscrites au Patrimoine Mondial de I'UNESCO.

FINITION

u PREMIER CRU Dosage : Brut a 7 g/l

Temps de repos minimum aprés dégorgement :
6 mois
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