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Côte des Bar – Aube – Champagne – France 
 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. SACHEZ CONSOMMER ET DÉGUSTER AVEC MODÉRATION MAIS PLAISIR 

FICHE  
TECHNIQUE 
 
 
MILLÉSIME : 
2014 
 

VITICULTURE CERTIFIÉE : 
Haute Valeur Environnementale 
Viticulture Durable en Champagne 
 

CÉPAGES :  
100% Pinot Noir 
 

VINIFICATION : 
Cuves Inox Régulées 
FML réalisée 
 

MISE EN BOUTEILLE : 
18 Avril 2015 
1655 Bouteilles 
12 Magnums 
 

DÉGORGEMENT : 
Janvier – Novembre 2017 
Dosage : 8 g/L 
 

DÉGUSTATION : 
Œil joliment teinté du Pinot Noir mûr. 
Nez puissant, fruits secs, noisette, note épices 
fraîches. Touche pain grillé. 
Bouche racée, crémeuse, surprenante. On retrouve 
la puissance du nez, soulignée par la fraîcheur et les 
tanins. Toujours la noisette, quelques épices fraîches 
pour l’accompagner.  




