
Viticulture, 
-Vignes de 35 ans en moyenne en sélection massale,  
dont 50% de vieilles vignes de plus de 40 ans. 
-Durable en privilégiant les interventions manuelles. 
-Vendangé traditionnellement à la main. 
 

Vinification, 
-Parcellaire en cuve inox thermo-régulé. 
-Autocontrôle de chaque parcelle de la vigne au vin. 
-Liqueur de dosage à partir de champagne blancs déjà élevé en bouteille. 
 

Assemblage : 
 -33% Meunier, 
 -33% Pinot noir, 
 -34% Chardonnay. 
Issu de 60% de la vendange 2016 et de 40% de vins en réserve perpétuelle 
(tout les ans, 40 à 50% de jeunes vins viennent dynamiser les vins de réserves 
d’années antérieures.  
 

Maturation en cave : 48 mois,  
 

Sensations,  
 -Œil : 
bulles fines et légère, assez fluide. Robe or jaune intensité pâle. 
 -Nez : 
Imaginez une palette diversifié de fruits et de fleures blanches délicates. 
Au premier nez, des agrumes type pamplemousse rose. 
ils sont accompagnés par des fruits compoté (pomme, poire, pêche, fruits exo-
tique, fraise, cerise, framboise, …)/confi voir sec (raisins sec, amande, figue,…). 
À cela s’ajoute, des notes beurré, brioché, des épices douces (tilleul, fleurs d’aca-
cia), sous-bois. 
 -Bouche : 
attaque souple, fraîche, effervescence crémeuse, matière pulpeuse, enrobée, frai-
cheur, finale fondue saveur gourmande. 
 -Service : 
Apéritifs chaleureux en famille, mariages, vernissages, et/ou entre épicuriens. 
  
 

Le Champagne réservé, à toutes les occasions. 

Cuvée 
Réserve 

Brut, ou non dosé 
(Bouteille, magnum, Jéroboam) 

89 pts 


