Cuvée Unique - Pascal Mazet

Champagne Bio depuis 2012
AOC Champagne

« L’histoire du domaine

Le champagne Pascal Mazet est né comme nombre d'autres maisons.champenoises
d'un mariage, celui d'une fille de vigneron avec un enfant de paysan dela montagne de
Reims.

Ensemble Catherine et Pascal créent le champagne Pascal Mazet en 1981 sur un
domaine de 2 hectares de vignes Premier et Grand Cru qu'ils cultivent encore
aujourd'hui.

Au contact constant de la vigne, ils ont su se sensibiliser année apres année aux
besoins particuliers de leurs plants variant & chaque saison..Ce souci constant finit par
porter ses fruits en 2009, année au cours de laquelle ils décident finalement de lancer
leurs exploitation familiale dans la grande aventure bio.

Trois années aprés et bien des efforts plus fard, ils ont obtenu avec succes la
certification viticulture biologique en Champagne.

« Notes de dégustation

La maison Pascal Mazet vous. invite a.découvrir son savoir-faire avec cette cuvée
¢levée en flts de chéne et vieillie 5 ans en bouteille.

La cuvée Unique signée Pascal-Mazet est issue d'un assemblage de 60% de vin de
I'année avec 40% de vimissude la réserve perpétuelle familiale (soléra).

Cépages

Ce champagne bio Premier Cru est assemblé a partir des 3 grands cépages champenois
e Pinot Meunier (42%),
e Chardonnay (30%) et
e Pinot Noir (28%)

Ce vin convient avec

e Avec 7 grammes de sucre par litre, ce champagne brut saura plaire au plus
grand nombre lors de vos apéritifs entre amis.

Ce vin se deguste

- Servir 10 - 12°C, 2h au frigo

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h

La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers 05.67.33.67.66
Dimanche : 10h30 - 12h30 @



