LOUIS DE SACY

SIMPLEMENT AUDACIEUX

CHAMPAGNE
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CuvEE GRAND SOIR MILLESIME

“ L’expression d’une noblesse certaine...

Origine

Les grappes sont soigneusement
issues de =%
parcelles.
L'assemblage est constitué de :
60 % Pinot Noir et 40 % Chardonnay.

sélectionnées et sont
nos plus hautes

Caractéristiques
de cette Cuvée

Visuel : bulles fines et élégantes -
teinte jaune pale avec reflets verts
Olfactif : subtil mélange de fruits
secs, des notes de vanille et de
pain grillé.

Gustatif : bon équilibre alliant
vivacité et rondeur.

Conseil de dégustation

Dégustation a température
comprise entre 10° et 12° pour
apprécier tous les arbmes.
Ce Champagne, a l'aube de
sa maturité, se déguste
aujourd’hui particulierement
a lapéritif. Sa conservation
a une température entre 10°
et 15°, a labri de la lumiere,
réservera dans 3 a 4 ans
d’agréables  surprises a
'amateur patient.
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Vinification

Louis de Sacy a choisi de millésimer
+ cette année exceptionnelle. Cette
sélection rigoureuse limite la quantite.
La fermentation alcooliqgue est sous
contréle strict de la température. Les
vins sont légerement filtrés afin de
préserver leur caractere. La seconde
fermentation, avec contrdole de la
température de 10 a 12° a lieu

pendant 30 a 45 jours.

Aprés cela, le vin est stocké en
cave entre 5 et 6 ans. Il sera
dégorgé guelgues semaines avant
expeédition pour conserver le
contact avec les lies le plus
longtemps possible et en
préserver la fraicheur.

Récompense(s)

Gilbert & Gaillard 2014 :
90/100
Guide des Vins 2013 :
92/100
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