
emeraude__

Terroir: 
Vallée de la Marne, Vallée de 
l’Ardre 
Enherbement naturel et 
labourage 

Elaboration :  
Pressurage avec pressoir 
traditionnel de 4000kg  
Débourbage à froid 12 heures  
Vinification en cuve inox 
thermo-régulée 

Une seule année de vendange : 
2014 
Assemblage :  

50% Chardonnay 
50% Pinot Noir 

Mise en bouteille : Avril 2015 
Dégorgement : 28.05.2019 
Dosage : 6 g/litre - Extra-Brut
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