Champagne Batisse-Lancelot

Gourmandise, Ampleur, Fraicheur

Notre Brut Tradition est dominé par le fruité du pinot-noir, présent en majorité dans cette
cuvée, réhaussé par la fraicheur du Chardonnay.

Notre méthode de vinification traditionnelle, ainsi qu’un vieillissement lent en cave apporte
un équilibre aromatique tres agréable.

CHAMPAGNE

BATISSE-LANCELOT
TRADITION

e

: 70% Pinot-Noir, 30% Chardonnay desserts aux fruits frais.

:Assemblage de 2 a3 années de vendanges
dont 50% de vins de réserves. Vinification en cuves inox

: Robe brillante de couleur Or, les .
et en fit (env. 10%).

bulles sont fines et persistantes.

. . : 24 mois minimum.
:Lle premier Nez laisse

apparaitre des fruits blancs comme la péche, le second :Bruta9g/l
Nez nous fait découvrir des notes de mirabelles,

:12.5%
quetsches. L’ensemble donne une belle expression 0
aromatique a ce Champagne. A déguster entre 5 et 8 degrés.

:La Bouche présente une belle
fraicheur en attaque, avec une belle finesse. On
retrouve les notes de fruits blancs et fruits jaunes qui
subliment la gourmandise de ce Champagne

: Idéal a I'apéritif et aux
« apéros dinatoires », il accompagne également les
différents foie-gras, terrines, viandes blanches,
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