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Nos Champagnes:

BRUT TRADITION: Brut Grand Cru sans année : Base récolte 2006, vins de 




Réserves. Assemblage: 70% Pinot Noir et 30% Chardonnay

Teinte or brillant .Nez très marqué par les Pinots, arômes de fruits rouges et de pêche .Attaque en bouche puissante ,du gras et de la rondeur équilibrée par une pointe citronnée. .La finale est puissante et  vineuse.
BRUT BLANC DE BLANCS: Grand Cru sans année : base récolte 2006, 





Vins de réserves .100% chardonnay

Teinte or brillant, reflets verts, mousse fine persistante. Un vin marqué par la fraîcheur, bouche fraîche et florale, nez délicat de fleurs blanches.

BRUT ROSE: Grand Cru sans année : Base récolte 2006, vins de réserves




Assemblage: 45% Pinot Noir et 55 % Chardonnay

Robe délicate, saumonée, mousse fine et persistante, nez délicat de petits fruits rouges. Attaque franche et fruitée .Finale crémeuse .Vin tout en finesse, et séduisant, idéal pour l'apéritif et les cocktails.
BRUT VINTAGE: une cuvée tradition, 65% Pinot noir et 35 % chardonnay, vieillie en cave : base  récolte 2004 .Nez expressif et fruité, vinosité et souplesse.
BRUT MILLESIME 2002 : Grand Cru : 75%Pinot Noir et 25% Chardonnay


Robe or jaune, nez typé pinot, bouche ample et crémeuse, structurée et une pointe de fraîcheur en finale. Bel  équilibre aromatique sur les fruits mûrs, un vin très riche et gourmand.
CUVEE HENRI III ; Grand cru : 100% Pinot Noir: Blanc de Noirs : 2001

.Nez fin assez complexe évoquant les fruits secs. La bouche séduit  par son ampleur, sa vinosité, son équilibre .Jolie fraîcheur persistante. Une cuvée de caractère pour l’apéritif ou la table 
Dosage : 0.8% pour toutes nos cuvées

