\

o® - |

BARON ALBERT
CHAMPAGNE

‘LA PREFERENCE=S=

— R T e

Fiche éditée le : 31/05/2018

N.B. : La présente fiche concerne les derniéres
cuvées élaborées. Les caractéristiques du vin
et les années d’assemblage peuvent évoluer.
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LA PREFERENCE

e BRUT — MILLESIME 2012

Son caractere de millésime en fait une référence, ses
ardmes légérement boisés et fruités, votre Préférence.
Par un Chardonnay dominant, cette Cuvée
intemporelle s’apprécie pour son équilibre entre
féminité et maturité.

CEPAGES:
70 % Chardonnay (dont 35% vinifiés sous bois),
20 % Pinot Noir, 10 % Pinot Meunier.

ANNEE DE RECOLTE :
2012.

PROVENANCE:

7 crus de la Vallée de la Marne.

DESCRIPTEURS :

Expressif, riche, raffiné.

VINIFICATION :

Issu de Coeurs de Cuvée, ce Champagne exprime les
qualités des Chardonnay de la Vallée de la Marne.
Vinification combinant avec justesse I'inox et le bois.

VIEILLISSEMENT :

5a 7 ans en cave.

FLACONNAGE :
Existe en bouteille (750 ml).

ACCORDS:

Sur un carpaccio de Saint-Jacgues, un 0sso bucco ou
encore avec un Brie fourré aux fruits secs et aux noix.
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