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I N T E R A C T I O N

g a m m e

S E N S A T I O N S

CRÉATION
   Assemblage : 80% Pinot Noir, 20% Chardonnay
   dont 20% à 30% de vin de réserve
   Dosage : 8,0 g/L, Brut
   Vieillissement : minimum 36 mois en cave
   Dégorgement : de 3 à 6 mois avant commercialisation

SENSATION
L’harmonie subtile entre la puissance du Pinot Noir et la finesse 

du Chardonnay

DÉGUSTATION
Un nez minéral aux arômes de réglisse et d’épices, une attaque 

puissante, une bouche structurée et légèrement tonique sur des 

notes de fruits blancs, une finale puissante et épanouie

APPRÉCIATION
Champagne racé en accord parfait avec les viandes et les 

volailles

Disponible en bouteille (75 cl)
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Champagne GUILLOZET - 16 rue de Châtillon - 51700 VANDIÈRES - FRANCE
E-mail : contact@champagne-guillozet.com - Tel. : +33 (0)3 26 58 39 75 / +33 (0)6 76 83 58 25 

www.champagne-guillozet.com
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