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En biodynamie depuis 1989

Assemblage et vinification :

Pinot Noir 80 %, Chardonnay 20 %,

Vieilles vignes : 30 ans

Pressoir traditionnel champenois

Vinification : Pinot noir : 60 % en cuves thermorégu-
lées, 40 % en fats de chéne

Fermentation malo-lactique faite en majorité

Prise de mousse sous liege avec agrafe
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FLEURY

Dosage : 4 g/|

Dégustation :

Le nez est tres riche et exhale des parfums de
miel, de torréfaction, avec un co6té beurré, sou-
tenu par une note fumée.

L’attaque en bouche est vive avec des arémes
d’agrumes confits et une belle minéralité.

En bouche, la finale développe des notes épi-
cées.

Température de service :
Entre 10 et 12°
Potentiel de garde : 5a 10 ans

Alliances Culinaires :

Fricassée de homards et morilles
Ris de veau rissolé aux girolles
Foie gras poélé

Présentation :

‘75 cl

Tirage : 12 400 bout. / 970 Magnums / 198 Jéroboams

NB les Magnums et Jéroboams seront disponibles ultérieurement.
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