
Cuvée historique du domaine, ce champagne grand public, gourmand, 
flatteur et léger, est représentatif de notre démarche de vinification. 
Pour cette cuvée nous pratiquons une vinification rigoureuse et 
soignée avec une double fraction des cuvées afin d’obtenir une 
meilleure sélection des assemblages, mais aussi pour constituer nos 
vins de réserve et bénéficier ainsi d’un panel plus important lors de 
l’assemblage. 

La vinification se fait en petites cuves inox thermorégulées à basse 
température. Nous pratiquons un débourbage à froid et une vinification 
à basse température. Nous pratiquons le pompage au minimum. Trois 
quarts des vins de réserve sont issus de Chardonnay.

LES HISTORIQUES

TRADITION
BRUT 60/40

CHARDONNAY PINOT NOIR

Ce champagne charmeur 
est idéal pour accompagner vos moments 

de convivialité. La cuvée parfaite 
des petits plaisirs simples…
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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 robe dorée avec un fin collier de bulles

Nez : le premier nez très fruité révèle une belle maturité, et laisse 
présager une belle douceur. On retrouve des notes d’agrumes, de 
pêches jaunes au sirop, d’orange, et de miel, mais également des 
notes plus subtiles de noisettes d’amande et de jasmin. 

Bouche : la bouche est harmonieuse, très équilibrée, légère et 
gourmande avec des arômes de fruits blanc à noyaux et de poire au 
sirop. Une belle finale légèrement citron vert assure la longueur en 
bouche.

Accords mets/vins : c’est un vin charmeur avec une belle cohérence, 
idéale pour accompagner vos divers moments de convivialité. Idéal 
pour apéritifs et cocktails.

INFORMATIONS TECHNIQUES

Cru : Barbonne-Fayel
Chardonnay : 60 %
Pinot Noir : 40 %
Vins de réserve : 40 %
Fermentation malo-lactique : 100 %
Cuve inox : 100 %
Dosage : Brut – 9 g/L
Vieillissement sur lattes : 24 mois minimum
—
EXISTE EN DEMI BOUTEILLE


