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- Côte des Bar, Champagne Sud
TERROIR

- 98 % Pinot Noir et 2 % Chardonnay
- Vendange 2014

ASSEMBLAGE

- Vendange manuelle
- Moûts confiés au Centre Vinicole de la Champagne à Chouilly (51), 
(certifié (Ecocert) et Iso Standards (9001, 22 000, 14 001)) pour y être vinifiés.
- Alcool : 12,2°
- Dosage : 4 g/l

VINIFICATION

- Température de service idéale : 10-12 °C
CONSEIL DE DÉGUSTATION

                                          
ACCORD METS ET VINS

PINOT NOIR 2014
EXTRA - BRUT

- Robe : de couleur or franc aux reflets gris. La présence d’un cordon délicat le 
long des parois du verre réhausse son pouvoir d’attraction visuel.
- Nez : il évoque tout d’abord la poire verte, la quetsche ou mirabelle, puis des 
notes de blé mur, fleurs tisanières. Enfin, un côté pâtissier apparaît discrète-
ment avec des notes de tarte au citron meringuée.
- Bouche : pure, droite et ample.
Les notes de citron, de tabac blond, de noisettes fraîches et de pâtisseries 
acidulées se succèdent les unes aux autres.
Une dimension florale vient compléter la bouche avec des fleurs blanches.

DÉGUSTATION

Toast chèvre, tapenade, risotto aux champignons, suprême de volaille aux 
morilles, purée de courge, tarte aux citrons.   


