Fiche Technique :
Champagne
Jean-Pierre LAUNOIS
Blanc de Blancs

Appellation : Champagne

Description :
Densité : 7000 pieds/hectares

Age des vignes : 18 ans
Encépagement : Chardonnay
Type de sol : argilo-calcaire
Rendement : 75 Hl /Ha
Vendange : Manuelle

Vinification :

Type de cuves: Inox thermo régulées

Vinification : Pour le Champagne, la mise en bouteille a lieu fin
Février, début Mars pour entamer la prise de mousse qui durera
environ 6 a 8 semaines.

Assemblage: 100% Chardonnay

Elevage : Le Champagne repose au moins 15 mois au contact des
levures pour un Champagne d’assemblage

Production: 8000 bouteilles

Mis en bouteille a la coopérative

Commentaire de dégustation:

Couleur or pale aux reflets verts. Effervescence vive et bulles fines,
mousse fine et persistante.

Nez délicat de fleurs blanches, ardbmes de tilleul et d’aubépine.

Vin marqué par la fraicheur, typé¢ Chardonnay.

L’entrée en bouche est vive et la fraicheur du Chardonnay prend toute
son ampleur. Des aromes d’agrume en bouche dévoilent un savant
équilibre avec ceux du nez plus floral.
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