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L’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION. NE PAS JETER SUR LA VOIE PUBLIQUE.
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Cépages :
100 % Chardonnay.

Terroirs :
1/3 du vignoble de Vindey, 
1/3 du vignoble de Montgueux,
1/3 du vignoble du Le Mesnil sur Oger.

Vinification :
Vendanges 2010.
Fermentation à basse température (12-13°C),
Fermentation malolactique e�fectuée dans ce vin.
Passage au froid et filtration sur filtre kieselguhr.

Vieillissement-Dégorgement :
7 ans de vieillissant sur latte dans nos caves.
Dégorgement par nos soins,
Dosage : extra-brut 5 g/L.

Dégustation: 
Vin onctueux, complexe & riche, fragrances patis-
sières (guimauve, biscuits beurrés...) et fruités 
(ananas, pêches...)

Blanc de Blancs 
Les 3 Terroirs 2010


