
« Un Champagne Sublime »

La magie du chardonnay, le cépage des 
plus grands vins blancs du monde, avec 
de fines bulles en prime !

Belle robe or aux reflets verts.
Nez affirmé, tout en élégance et finesse, 
avec des arômes d’agrumes
Bouche ample et généreuse.

A servir entre 8°C et 10°C  dès l’apéritif, 
puis sur des viandes blanches.

Attention à stocker ces bouteilles 
blanches à l’abri de la lumière pour éviter 
le dit “goût de lumière” !

Assemblage : 100% Chardonnay

Pressurage et vinification de raisins cultivés 
dans les Grands Crus de Champagne:

70% Aÿ
30% Côte des blancs 

75% de vins de l’année
25% de vins de réserve.

Elevage: 36 à 48 mois en cave.

Dosage: 8g/L 3 à 5 mois avant expédition.

BLANC de BLANCS Grand Cru

Mes notes de dégustations :

www.champagne-lallier.fr

Formats :

75cl 1,5L


