
Brut Cuvée de Réserve

Notes de dégustation

Une robe légèrement dorée, brillante. Belle effervescence.
Le nez, franc et net s’ouvre sur de la fraîcheur, un bouquet printanier 
de notes fruitées. Le croquant du fruit est presque saisissable au nez. 
Une allure combinant jeunesse, simplicité et élégance.
La bouche fraîche et tendue se développe autour d’une forme de 
sensualité mêlant les arômes de fruits frais et pulpeux à une structure 
assez souple et fluide, lui donnant une part de vinosité.
Un Champagne pour des occasions de grande convivialité entre amis, 
en été ou en journée à l’extérieur…

Données viticoles & œnologiques

Champagne provenant d’un assemblage de 45% Pinots Noirs 1er Cru, 
25% Meuniers 1er Cru et 30% Chardonnay 1er Cru.

Complicités gastronomiques

Ce Champagne exprime le fruité, la fraîcheur d’un vin de caractère bien 
né. Un vin jeune par excellence à boire frais lors de cocktails, d’apéritifs 
d’été, de repas familiaux pour célébrer la joie d’être à nouveau réunis. 
Les feuilletés, le Comté, le Parmesan soulignent son relief et révèlent 
la force encore enfouie. 

• Sélectionnée par le Guide Euvrad-Garnier Champagne 2011 & 2012.

• Guide Hachette 2010 & 2012 : « Un brut harmonieux et aromatique où les 

fruits blancs côtoient la brioche et le sous-bois ».

• Sélectionné par Jacques Dupont - Magazine Le Point du 1er décembre 2011 

(15/20).
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Notas de cata
Un color dorado claro, brillante. Hermosa efervescencia. Nariz, franca y
clara, se abre con frescura, un ramo de primavera de notas afrutadas.
La frescura de la fruta es casi palpable en la nariz. Un look que combina
juventud, sencillez y elegancia.
El paladar fresco y tenso se desarrolla en torno a una forma de sensuali-
dad, combinando los aromas de la fruta fresca y pulposa con una es-
tructura fluida, dándole un toque de vinosidad.
Un champán para las ocasiones de convivencia con los amigos, en ve-
rano o durante el día en el exterior...

Datos vitícolas y enológicos
Champagne procedente de una mezcla de 45% de Pinots Noirs 1er Cru,
25% Meuniers 1er Cru y 30% Chardonnay 1er Cru.

Conexiones gastronómicas
Este Champagne expresa el tono afrutado y la frescura de un vino con
carácter. Un vino joven por excelencia que se bebe frío durante los cóc-
teles y los aperitivos de verano, comidas familiares para celebrar la ale-
gría de estar juntos de nuevo.
Combinan con los hojaldres, el queso Comté y el queso Parmesano, su-
brayan su relieve y revelan la fuerza aún enterrada en él.

- Seleccionado por la Guía Euvrad-Garnier Champagne 2011 y 2012.
- Guide Hachette 2010 & 2012 : "Un brut armonioso y aromático donde desta-
can las frutas blancas, brioche y sotobosque".
- Seleccionado por Jacques Dupont - Revista Le Point, 1 de diciembre de 2011
(15/20).
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