CHAMPAGNE

Pothelet-Margouillat

£

CHAMPAGNE

Pothelet-Margouillat

4 CHAVOT-COURCOURT

BRUT

Cuvée BRUT

ASSEMBLAGE

37% Chardonnay - 5% Pinot Noir - 58% Pinot Meunier
Lors de I'assemblage, nous incorporons 40 a 50% de vins
de réserve.

VINIFICATION

en cuves inox thermo-régulée
fermentation malolactique partielle
passage au froid et filtration sur plaques

ELEVAGE

Les bouteilles sont élevées en cave «sur lattes» donc sur
lies pendant 24 mois au minimum et jusqu’a 40 mois.
Elles se reposent au moins 6 mois apres le dégorgement.

DOSAGE

9 g/ litre de sucre

La liqueur ajoutée lorsdu dégorgement est issue de vins
élevés en flts de 228 litres pendant un an sur lies.

La VENDANGE en Champagne est manuelle
DEGUSTATION

tres appréciée a l'apéritif et également avec les viandes
blanches et les volailles

Disponible en Demi-bouteille (37,5cl) - Bouteille (7 5cl) - Magnum (150cl) - Jéroboam (300cl)
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