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: Chardonnay 56 % - Meunier 23 % - Pinot Noir 21 %

:8¢g/L 1125 %

Or-vert, assez intense. L'effervescence
extrémement fine et lente génére une
impression de scintillement.

Le premier nez nous sollicite avec
délicatesse. La premiére impression est
acidulée et mure avec des arbmes de
citron confit et de gingembre. Elle
s'étoffe rapidement avec larrivée de la
brioche, puis de l'ananas frais, de liode..
Il sagit d'un nez d'une grande
personnalité et d'une grande élégance.

L'attaque est vive et la consistance du vin
apporte suffisamment de matiére sur des
arbmes boisés et d'ananas réti. La qualité
de leffervescence génére une sensation
soyeuse tout en rythmant la dégustation.
Le dosage en liqueur participe a la
texture fondante. Celle-ci suggere un
abricot bien mar. Cette cuvée propose
un merveilleux exemple d'équilibre
entre dynamisme et confort. La finale est
acérée et trés longue. Elle termine sa
course habillée de craie sur une
sensation acidulée et saline.

: 15ans

A table, cette cuvée se plaira en
compagnie d'huitres chaudes aux amandes
et champagne, de Saint-Jacques
gingembre et clémentines, de langoustines
roties au beurre salé, d'un homard au
barbecue...

Au réfrigérateur minimum 4 heures avant
dégustation.

Verrerie : servir dans un verre a vin.

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 Jaeger, 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.




