CHAMPAGNE

en Biodynamie depuis 1992

= RECOLTE: assemblage des années 2018 et 2019

= CEPAGES: Pinot noir 91%, Pinot meunier 5%, Pinot blanc 3%, Chardonnay 1%

= MOYENNE D’AGE DES VIGNES : 30 ans

= RENDEMENT: 11 000 kg/ha soit 70 hl/ha

= PRESSURAGE: pressoir pneumatique horizontal Bucher de 4 000 kg

= VINIFICATION: en cuves émaillées et inox avec systeme de thermo-réqulation des températures de
fermentation

= ELEVAGEENFOTS: 19,84 % en foudres et 80,16 % en cuves

= FERMENTATION MALO-LACTIQUE : OUi

' TIRAGE : 2020

= DATE DE DEGORGEMENT : octobre 2022 — lot 12

= DEGRE ALCOOLIQUE: 12° C
= DOSAGE: 38,87 g/I
= SULFITES: 51 mg/I

T Champagne élaboré conformément a la réglementation européenne de I’Agriculture Biologique pour

ax ke la production de nos raisins et, depuis aolt 2012, pour la vinification.
*, *
*4 X Le cahier des charges « Demeter » est appliqué pour la partie Biodynamie.

L’'organisme de contréle indépendant « Ecocert » vous garantit la bonne application de ces pratiques.
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