Blanc de blancs - Champagne Closquinet
AOC Champagne

« L’histoire du domaine

Depuis 1785, de génération en génération, nous sommes vignerons.
Nous avons hérité de la vigne mais aussi et surtout de I’art du savoir-faire, des vieilles
traditions qui font les grandes bouteilles.
Nous avons conservé I’amour de notre métier et tenons & demeurer des artisans de la
qualité.
Notre exploitation familiale comprend un vignoble de 6 hectares répartis sur plusieurs
crus de la région; ce qui assure un assemblage des trois cépages :

e «Chardonnay - Pinot Noir - Pinot Meunier»
Le pressurage, le stockage en cuve, la mise en bouteilles sont assurés sur les lieux de
I’exploitation.

s Notes de dégustation

Pour la petite info : Le blanc de blancs est un vin blanc produit avec des raisins blancs.
Les champagnes utilisent cette dénomination pour les vins issus exclusivement de
cepage chardonnay. Mais on parle aussi de blanc de blancs pour toute sorte de vins,
mousseux ou non, produits dans toute la France. Le chardonnay trouve sa terre de
prédilection sur la c6te des Blancs. En 2010, il représente 29 % de I'encépagement en
Champagne. Cependant, quelques producteurs produisent un champagne blanc de
blancs pouvant comprendre, outre le chardonnay, deux cépages a faible rendement le
petit meslier et I'arbane. Le terme opposé au blanc de blancs est le blanc de noirs : un
vin blanc produit avec du raisin rouge. En champagne, on utilise alors le pinot noir, le
pinot meunier ou les deux en assemblage.

Vieillissement dans nos caves : 3 ans.

Type : grande finesse et classe absolue

(Eil : robe brillante et limpide aux reflets dores. Dans la flQte, il est joyeux avec un fin
cordon de bulles.

Nez : il dégage une impression de vitalité et des parfums de printemps ainsi que de
miel mille-fleurs.

Bouche : I’agrume donne une sensation de plénitude et de 1égéreté. Un vin agréable et
racé, essentiellement fruité, dont I’harmonie invite a un prolongement du plaisir.

Cepages Ce vin se déguste
e Chardonnay 100%.
Ce vin convient avec

- 10/12°C, 2h au frigo

Apéro - Plat - Dessert
La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers
05.67.33.67.66
Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h
Dimanche : 10h30 - 12h30





