
  

2015 

58,5 % Pinot blanc et 41,5 % Pinot gris 

30 ans 

pressoir traditionnel Champenois « Coquard » de 4 000 kg 

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

fermentation 

42 % en foudres / 58 % en cuves 

oui 
octobre 2016 

Juillet 2023 – lot 18 – 448 bouteilles 

12°C 

1,77 g/l 

11 000 kg/ha soit 70 hl/ha 

33 mg/l 


