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   CUVÉE PRESTIGE    

 Une invitation 
à l’excellence

Champagne assemblé uniquement à partir de têtes de 
cuvées (1ère presse) d’une seule année de vendange.

Une combinaison juste des trois cépages, Pinot noir, 
Pinot meunier et Chardonnay, offre un palais onctueux. 
Fraîcheur intense et délicatesse caractérisent cette cuvée 
raffinée.

À l’oeil :
Robe aux reflets dorés offrant une belle limpidité. Les bulles 

fines et délicates forment un joli chapelet. 

Au Nez :
Notes aromatiques tout en fraîcheur offrant un bouquet d’agru-

mes qui donne une belle puissance fruitière. Une finale légère-
ment miellèe pour un nez d’une grande finesse avec une com-
plexité croissante.

En bouche :
Attaque en bouche douce du fait de sa mousse onctueuse. 

L’éclatement des bulles révèle la complexité des saveurs fruitées 
d’agrumes rejoignant l’approche olfactive. La combinaison des 
trois cépages assure un équilibre parfait pour une bouche vive et 
une finale florale d’une grande finesse.

Disponible en bouteille 75 cl

Oenologie :
Millésime 2012
Vieillissement 5 ans minimum
Alcool (°GL) : 12,6
Dosage Brut : 9,2 g/l

Assemblage :
Pinot Noir : 32 %
Pinot Meunier : 30 %
Chardonnay : 38 %
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Dégustation et accords mets/vin :

À l’apéritif, servir à 7 - 9° C

Entrée : Crustacés, tartare de saumon

Plat : Carré de veau, cailles aux raisins 

Fromage : Chèvre frais, Comté six mois d’affinage

Dessert : Entremet à la noisette ou brioche dorée

Récompenses et Médailles :

Concours International GILBERT et GAILLARD 2019 
: médaille d’OR - 90/100

Sélection Guide des vins GAULT & MILLAU 2019 : 
Classement 15/20

Blind Tasted Andreas LARSSON - Classement 
2017: 88/100
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