CHAMPAGNE
Charles-Henri

DUPONT

A VERTUS

D
MONTS FERRES EXTRA BRUT

& Terroir

Cette cuvée est issue d’une sélection de parcelles issues
des lieux dits « Les Monts Ferrés », sur la commune de Vertus

Sol argilo-calcaire crayeux
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Agriculture Biologique depuis 2016 et certifiée
depuis 2020.

BIOLOGIQUE

Vinification

= Assemblage : 100% Chardonnay
= Cuve inox, fermentation malolactique
=  Base de récolte : 2016, 30% de vins de réserve

dont 3% en fiit de chéne
= Tirage: 2017

= Dosage : 6g/litre

\/' I Notes de dégustation

Jaune paille avec beaucoup de brillance,

©® bulles trés fines et intenses
Aérien, tout en finesse, sur la fleur d’oranger, M();\"]‘S.FERRES
c> s’ouvrant sur la mandarine
avec une pointe de vanille CHAMPAGNE
Charles-Henri
Attaque fine et charnue, soyeuse, DUPONT
N tout en équilibre. =
Des arémes de péche blanche et de prune B -

pour une finale discretement vanillée

FREMIER CRI EXTRA BRUT

Apéritif estival, fruits de mer,
fO‘ et jusqu’au bout de la nuit !
Servir entre 8°C et 10°C

Champagne Charles-Henri DUPONT

33 rue du Mont Chenil - Vertus - 51130 Blancs-Coteaux

19 avenue du Général Leclerc - Vertus - 51130 Blancs-Coteaux
c.h.dupont@hotmail.fr - tél : 06.74.98.58.95 - www.champagnedupont.fr




