CHAMPAGNE

ALFRED GRATIEN

: Chardonnay 65 % - Pinot Noir 25 % - Pinot Meunier 10 %

16g/L :125%

Or clair, nimbée de pépites d'or. Mousse
crémeuse, maillée de bulles fines et
persistantes.

Fin et expressif, aux accents minéraux et
fruités. Développement d'arébmes
tertiaires. Une cuvée pleine de fraicheur.

La vinification sous bois conféere a ce
millésime une belle longueur en bouche,
ainsi que puissance, structure et matiére.
Un vin en plein maturité, complexe, a
apprécier aussi bien en apéritif quau
cours du repas.

: 24 ans

A table, elle se mariera parfaitement avec
une viande rouge, épicée ou encore avec
une sauce au champignon (venaison).
Parfait a apprécier au cours d'un repas ou
lors d'un apéritif.

Au réfrigérateur minimum 4 heures avant
dégustation.

Verrerie : servir dans une trés grande flUte.

« La prédominance du Chardonnay confére a ce millésime élégance et finesse, ainsi qu'une
aptitude particuliére au vieillissement. »

Nicslag Jaeger, cheff de cavess Champagne (Upred Gration

Depuis 1864, la Maison Alfred Gratien élabore a Epernay des champagnes d’exception dans le plus pur respect des traditions et du savoir- faire
artisanal, transmis de génération en génération par la famille]aeger, chefs de cave de pére en fils depuis plus de 100 ans. Outre une sélection
rigoureuse des raisins et le choix d’un élevage sous-bois en petits fiits de chéne de 228 litres, les cuvées de la maison Alfred Gratien ne subissent
pas de fermentation malolactique. Un choix qui permet de préserver la nature du raisin et la personnalité du terroir.




