
Pour cette élégante cuvée Blanc de Blancs, très suave et aérienne, 
nous nous attachons à utiliser les meilleurs jus. Au moment du 
pressurage nous fractionnons la cuvée en deux et nous n’utilisons 
que les premiers jus de la première cuvée. La vinification est toujours 
minutieuse avec un débourbage et une fermentation alcoolique qui 
se font à basse température. Pour l’assemblage de cette cuvée nous 
utilisons plus de 50 % de vins de réserve.

LES HISTORIQUES

HÉRITAGE
BRUT BLANC DE BLANCS

100 % CHARDONNAY 

Cuvée très élégante, parfaite pour découvrir
et apprécier les Blanc de Blancs. 

Idéale en apéritif ou sur un plateau de fruits 
de mer, elle trouve aussi sa place lors de 

soirées dînatoires proposant des noix 
de Saint-Jacques rôties ou des langoustines 

grillées au sabayon de Champagne.
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ,

À CONSOMMER AVEC MODÉRATION
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RÉSUMÉ D’EXPRESSIONS SENSORIELLES

Œil : jolie couleur dorée intense, belle finesse de mousse qui laisse 
présager une grande délicatesse.

Nez : mûr, gourmand, très élégant et raffiné, avec des notes de brioche 
dorée et de fruits frais tels que la nectarine ou la mirabelle. 

Bouche : la bouche est suave et aérienne. On retrouve la finesse, 
la minéralité et la douceur des chardonnays de la côte de Sézanne. 
Soyeux en bouche avec quelques notes de noisette, la finale est 
fraiche et délicate, avec toujours ses jolis arômes de fruits.

Accords mets/vins : cuvée idéale pour découvrir et apprécier les blanc 
de blancs, elle accompagnerai parfaitement un apéritif ou une soirée 
dinatoire avec au menu des Saint-Jacques rôties ou des langoustines 
grillées au sabayon de Champagne.

INFORMATIONS TECHNIQUES

Cru : 80% Barbonne-Fayel, 20 % Val-de- Vière 
Chardonnay : 100 %
Vins de réserve : 50 %
Fermentation malo-lactique : 100 %
Cuve inox : 100 %
Dosage : Brut – 9 g/L
Vieillissement sur lattes : 48 mois minimum
—
EXISTE EN MAGNUM


