
B L A N C  D E  B L A N C S  -  P R E M I E R  C R U

FINITION
Dosage : BRUT à 7 g/l 
Temps de repos minimum après dégorgement : 6 mois

LA CAVE
Située en plein cœur du vignoble d’Hautvillers, Premier Cru
historique, se trouve notre Maison de Vignerons « Berceau du
Champagne ». 
Au plus profond de ses caves creusées en 1673, Patrimoine
mondial de l’Unesco, le chef de caves élabore ses champagnes,
dans l’esprit des moines d’autrefois.

VINIFICATION
Fermentations alcoolique et malolactique en cuves inox
thermo-régulées. 

ASSEMBLAGE
100 % : Chardonnay 
dont 38% de Vin de Réserve

VIEILLISSEMENT
Trois années de repos dans les caves séculaires
creusées en 1673 par l’Abbaye d’Hautvillers et inscrites
au Patrimoine Mondial de l’UNESCO.
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NEZ

BOUCHE

OEIL

ACCORD METS ET VIN
 La Cuvée Blanc de Blancs sera excellente sur une

poêlée de Saint Jacques au beurre.

STYLE GÉNÉREUX, SOLAIRE ET
CROQUANT 

 

Fruité généreux sur les fruits d’été,
abricot ensoleillé, fleur d’oranger,

fraîcheur du pamplemousse.

Fraîche, douce et enveloppante. Plénitude des
Chardonnays des coteaux sud sur des notes d’oranges

confites et d’amandes grillées.
Finale saline et croquante : une vraie gourmandise.

Joli or intense, bouton d’or.
Fine effervescence joyeuse.
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