L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

ANANRN

MiLLESIME Miss F 2016

GRAND CRU

100%
PINOT NOIR

Expression pure de
ce millésimé Grand Cri
Noir est issu de nos viei
Louvois el Bouzy.

Elevée en fat de ch
dans nos caves pendan! Ul
de 3 ans, cette cuvée aux ardmes
complexes offre une dégustation
riche et gourmande.

Le vignoble du Champagne Serge
Faje est certifié Haute Valew
Environnementale (HVE Niveau 3).

The pure expression of our ferroir,
this Grand Cru vintage, 100% Pinot
Noir, .comes from our old vines in
Louvois and 3

Matured in oak barrels and aged in
our cellars for a minimum of 3 years,
this cuvée with complex aromas has
a rich and gourmet taste.

The Serge FAYE Champagne vineyard
is sertified High Environmental Value

(HVE level 3).

DEGUSTATION

Nez : généreux de plénitude

Couleur : jaune or qui ravit I’ceil d’entrée.
Bouche : I’ananas confit domine en bouche avec
un boisé bien intégreé puis, de jolis amers de
pamplemousse viennent clore la dégustation.

Degré Alcoolique : 12%
Température de dégustation :
entre 7° et 9°

Garde : de 5 ans et +

Dosage : 59/I.

Flaconnage : bouteilles 75 cl
en coffret

CHAMPAGNE

SERGE FAYE

RECOLTANT MANIPULANT_RM
A LOUVOIS - 51150

TERROIR

Grande Montagne de Reims.

Cuveée parcellaire : commune de Bouzy.
Sol : argilo-calcaire.

Pratiques culturales : engagés dans une
viticulture raisonnée, nous sommes certifiés
Haute Valeur Environnementale HVE.

AN NN

ELABORATION

v' Cépage : 100% pinot noir.

v' Millésime 2016

v" Vinification : pas de fermentation
malolactique.
Vinifiée en fOt pendant 8 mois avant la mise en
bouteilles.
Vieillissement 5 ans dans notre cave a 12°.

ACCORD METS ET VINS

Ce vin trés typique de notre terroir met
parfaitement en avant la puissance et le fruité
de notre pinot noir.

Ce millésime aux arbmes tres généreux est a
déguster seul pour le plaisir.

vigneron
independant
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