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CHAMPAGNE
DE VIGNERONS

CHAMPAGNE LHERITIER

Cuvée Blanc de Blancs (Blanc de Blancs)

CEPAGE : Chardonnay 100%

LE DOMAINE

80% Chardonnay et 20% Pinot Noir sur communes de Barbonne Fayel et Bethon.

PRESENTATION DU VIN

Cuvée exclusivement élaborée a base de Chardonnay.

Sa robe or pale teintée d'une légere touche de vert, son nez tres fin et franc dévoile des notes de fruits blancs et d'agrumes, une
effervescence régulicre, fine et vive en font un Champagne prisé.

Un excellent Champagne d'apéritif toute en finesse et en élégance.

CARACTERISTIQUES DE LA CUVEE

Cru entrant dans la composition : Cote de Sézanne

Spécificité(s) Vinification
Cuvée issue d'une seule patcelle : Non Fermentation malolactique, Fermentation sous bois
Age moyen des vignes pour cette cuvée : 45 ans Elevage : cuve inox
Année de base de la récolte : 2018 Filtration, passage au froid
Proportion de vins de réserve utilisés : 25% Temps de repos en cave : 36 mois
Volume de production annuelle : 10000 bouteilles Degté d'alcool : 12% Dosage : 8 g/L
raisonnée + HVE +VDC Dégorgement : 01/2022

DEGUSTATION

VUE : Robe satinée de couleur jaune vert soutenu, animée de bulles fines et vives.
NEZ : intense et nuancé.
NOTES : noisette, miel d'accacia, citron, craie, meringue fraiche, beurre, aubépine, poire, péche blanche, brioche, réglisse

Carensac.

BOUCHE : Premier contact riche avec une effervescence fondue. Le champagne développe une matiere fruitée pulpeuse,
veloutée et gourmande, soutenue par une acidité citronnée, intégrée. Finale fondue et saline.

TYPICITE DE ROCHE : craie.
STYLE : Champagne rond, mature.
CARACTERE FRUITE : Opulent, Suave.

SERVICE : température de dégustation de 8 a 12 degrés.
ACCORDS

- Crémeux citron, meringue fraiche et petite pointe de gelée de citron au gin.
- Foie gras de terrine, émincé de cépe au beurre.
- Sole meuniere dorée au beurre.

\ PRIX CONSEILLE TTC : 25€

CHAMPAGNE LHERITIER

10 GRANDE RUE

51120 BARBONNE FAYEL

Région : Cote des Blancs

0326423645 - champagne-lheritier@orange.fr

Contact :
Aubry Lheritier

Gérant
champagne-lhetitier@orange.fr

BDB 31 Si vous sélectionnez cette cuvée, nous vous remercions de citer « Champagne de Vignerons »
Envoi de visuel par mail sur demande Crédit photo « Champagne de Vignerons »



