
BRUT

assemblage

•	 40% Pinot Noir
•	 40% Meunier
•	 20% Chardonnay

vinification

•	 Fermentation alcoolique en cuve inox thermo-régulée
•	 Non collé
•	 Élevage 4 à 6 mois en cuve inox

temps sur lattes

•	 24 mois minimum

dosage

•	 9 g/L

flacons disponibles

•	 Demie : 37,5 cl
•	 Bouteille : 75 cl
•	 Magnum : 150 cl

dégustation

Le nez est frais et révèle des notes vanillées et toastées.La 
bouche est franche et subtilement fruitée. On retrouve un bel 
équilibre à l’attaque avec des arômes de pêche, d’abricot et de 
brioche. La longue finale fait ressortir des notes d’agrumes

analyse

•  Alcool : 12,5%	 • Acidité : 4,7 g/L	 • Sucre : 9,10 g/L	
• pH : 3,06	 •   SO2 : 51,00 mg/L
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