
  

2014 

80 % Pinot Noir, 20 % Chardonnay 

30 ans 

pressoir traditionnel Champenois « Coquard » de 4 000 kg 

en cuves émaillées et inox avec système de thermo-régulation des températures de 

fermentation 

25 % en fûts et 75 % en cuves 

oui 

2016 – 1 512 bouteilles 

Mars 2024 – lot 25 

12° C 

1.41 g/l 

11 000 kg/ha soit 70 hl/ha 

14 mg/l 


