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CEPAGES 50 % Chardonnay - 25 % Pinot-Noir - 25 % Meunier
TERROIRS Cote des Blancs : Le Mesnil sur Oger et Oger - Grand Cru
Vallée de la Marne - Rive droite
SOLS Craie fossiliere et Argilo-Calcaire
MILLESIME 2015
VITICULTURE Respectueuse du vivant pour I'expression du terroir : amendements

organique, travail du sol, enherbement et recyclage des matieres premiéres

VINIFICATION Coeur de cuvée uniquement (début de la premiére fraction du pressurage)
Levures indigénes
Fermentation alcoolique en foudres de chéne (72 hl)
Fermentation malolactique bloquée
Elevage des vins en foudres de chéne sur lies fines pendant 9 mois

VIEILLISSEMENT  Mise en bouteille en mai 2016
EN CAVE Vieillissement en bouteille de 10 ans minimum avant commercialisation

DEGORGEMENT  Date indiquée sur la contre étiquette
DOSAGE Brut nature: 0 g/L

PRODUCTION 6611 bouteilles (75cL) / 480 magnums (150cL)
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Le millésime 2015 incarne la singularité d’une année solaire. Les saveurs de fruits confits et de
patisserie se marient harmonieusement a une minéralité délicate. La finale est longue,
|égerement saline avec une acidité parfaitement intégrée qui invite a une nouvelle gorgée. 144



