
L E S  C L A S S I Q U E S

ÉLABORATION

Culture raisonnée.
Vendanges manuelles traditionnelles. 
Fermentation malolactique.
Assemblage : 1/3 Pinot Noir, 1/3 Pinot Meunier, 
1/3 Chardonnay.
Vieillissement : 3 ans de cave.
Dosage : 35 g/l.

DÉGUSTATION

Œil : Couleur or claire.
Nez : Floral et douceur avec
des notes de citrons confits.
Bouche : Style très souple et très doux.

SERVICE

Température de service : Entre 6 °C et 8 °C. 
Garde : 4 ans maximum.
Accords mets et vins : Foie gras,
plats orientaux, ou desserts.

Disponible en 37.5 cl, 75 cl, 150 cl
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Énergie

Matières grasses

dont acides gras saturés

Glucides

dont sucres

Protéines

Sel

395 kJ / 95 kcal
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ÉLÉMENTS VALEURS

VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES
POUR 100 ML :
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