
résérvé

Brut

O E I L N E Z

B O U C H E U N  M O M E N T  D E 
D É G U S TA T I O N

En somme, ce champagne gravite dans un univers où la maturité est le maître 
mot et où les épicuriens prendront grand plaisir à l’associer.
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Dorée ambrée, son effervescence est subtile et ses bulles 
fines et lentes.

La cuvée « Réserve » nous offre un nez évolué et épicé. Il 
sait jouer avec des arômes de maturité tels que le pain 
grillé, la noix fraîche et les alcools de fruits.

Ces arômes se confirment en se concentrant en bouche, 
nous offrant des notes de fruits secs et de pain d’épices. « Réserve » est un champagne polyvalent qui aime à se 

marier tant à l’apéritif, accompagné de mignardises, que 
lors de repas avec différents mets tels que des pâtés en 
croute, des viandes blanches en sauces ou encore des 
fromages à pates cuites.

7 0 %  P I N O T  N O I R  -  3 0 %  C H A R D O N N AY
V I N I F I C AT I O N  E N  P R E S S O I R  T R A D I T I O N N E L  E N  B O I S .  AS S E M B L AG E  AV E C  2 5 %  D E  V I N S 

D E  R É S E R V E .  V I E I L L I S S E M E N T  D E  5  A N S  E N  C AV E .


