CHAMPA('SI:IE
Az Demiere

Cﬁéaﬁ k('/ £ Gt
ﬂ]{/{/ Q it

NOS EXPERIMENTATIONS

NOS CUVEES CLASSIQUES REPRESENTENT LESSENTIEL DE NOS VENTES, UNE PART VOLONTAIREMENT
LIMITEE EST DEDIEE A DES CREATIONS EXPERIMENTALES.

Chardonnay en Cuve Ovoide - Brut

Chromatyc est un Champagne d’intuition.

Ce Chardonnay confidentiel est vinifié et élevé exclusivement dans une cuve ovoide en
béton, oul les courants internes naturels favorisent une mise en suspension constante des
lies.

Ce mode d’élevage sans intervention révéle une autre facelte du cépage : un vin de
largeur, de vibration, de relief.

Mo N bousé, ni réduit, Chromatyc offre un pur éclat minéral et floral — comme un

printemps stable dans le verre.

Fil Rouge
COMPLEXITE

CEPAGE

DEGUSTATION

100 % Chardonnay
. o la ROBE est or clair, presque cristallin, avec des reflets verts et une
Parcelle « Les Panerots » a Fleury-La-Riviere
bulle tres fine, réguliere et persistante.

le NEZ est printanier, floral, d’une élégance subtile : violette, fleur

VINIFICATION

d’acacia, pointe d’agrumes frais.

Millésime 2020 la BOUCHE est généreuse, ample, tendue par des notes de péche

Chardonnay récoltés avec grande maturité blanche et de violette, avec une finale longue et salivante.

Vinification et élevage intégral en cuve ovoide béton

Travail sur hes fines en mouvement naturel Un vin vibrant et hautement texturé.

Fermentation malolactique non réalisée
Tirage Liege

Dosage Extra-Brut : 3 g/L ACCORDS & MOMENTS

Idéal a apéritif ou pour accompagner une cuisine végétale précise.

Se marie a merveille avec des fromages affinés ou des plats lactés.

POTENTIEL DE GARDE S’accorde parfaitement avec un comté affiné 36 mois, sarrasin toasté

A boire dés maintenant et quelques grains de poivre blanc.

Peut vieillir avec éclat sur 5 a 6 ans
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