
 

 

Cuvée Blanc de Blancs 

 
Assemblage : 

100 % Chardonnay 

Vin de récolte : 

2016 (60 %) 

Vin de réserve : 

2012 et 2015(40 %) 

Dosage : 

8.43 g 

Durée de vieillissement : 

24 mois 

Dégorgement : 

6 mois 

 

 

 

 Forte de sa grande puissance aromatique, le Blanc de Blancs a 

la pureté intacte des cépages Chardonnay de Trigny. 

Le nez est intensément fruité de par les agrumes citronnés puis de fruits 

exotiques. 

Viennent ensuite des touches de fleurs (jasmin) et de fruits charnus 

(pêche blanche) 

Le nez est ouvert, net et élégant. On y découvre des fruits à chair 

blanche, des notes d’acacia, de noisette fraiche. 

 Il est aussi légèrement iodé et minéral. La bouche est tout en 

finesse et délicatesse. Fraicheur et précision dominent d’abord.  

Puis laissent apparaitre une belle matière soyeuse et généreuse. 

Belle typicité de chardonnay. 
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