
VINIFICATION
Vinification en cuves inox à 80% et 20% en foudres et fûts de chêne. Entre 30 et 
50% de vins de réserve élevés en foudres de chêne.

DÉGUSTATION
La cuvée Extra Dry arbore une robe intense à l’aspect assez dense et satiné, de 
couleur or jaune soutenu avec des reflets jaune doré bien scintillants.
Le premier nez vous transporte dans un univers de gourmandise et de caractère. 
Il évoque des notes de cassis, de miel, d’amande grillée, de pain grillé, de 
fraise des bois, de quetsche, de figue rôtie. L’aération du Champagne confirme 
la première sensation et permet d’ajouter des odeurs d’abricot, de sureau, de 
pêche confite, de poire, de nougat, de raisin sec, de cranberries, de cannelle, 
d’épices douces.
Le premier contact en bouche est suave avec une effervescence crémeuse.
La cuvée Extra Dry développe une matière fruitée enrobée et bien pulpeuse, 
soutenue par une acidité de pomelo confit. Cet ensemble gourmand est étiré 
par l’influence crayeuse qui confère de la salinité et de la résonance en arrière-
bouche. La finale se montre plus charpentée, offrant un équilibre subtil et une 
profondeur dans la persistance des matières.
Le dosage Extra Dry offre une autre lecture du potentiel vinique d’Ambonnay, 
mêlant sa fraîcheur et sa vinosité à une gourmandise finement maîtrisée. Nous 
suggérons de profiter de votre Champagne avec un service à 8°C dans un verre 
élancé et galbé.

FLACONNAGE
Bouteille (75 cl)

ACCORDS CONSEILLÉS
• Gâteau de crabes du Maryland,
• Bagel au sésame toasté, fromage frais nature, pastrami et cornichons,
• Oeufs à la crème et paprika,
• Poulet frit, patate douce et pain de maïs,
• Burger de foie gras et champignons,
• Ribs de porc et sauce cajun,
• Tarte aux pommes.

DOSAGE
EXTRA DRY

17,5 g/L

CÉPAGES
PINOT NOIR
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ,
À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

30%

70%

CERTIFICATIONS D’EXPLOITATION

Depuis 2013 : 
Haute Valeur

Environnementale

Depuis 2016 : 
Viticulture Durable 

en Champagne

Depuis 2023 : 
Vignoble certifié

biologique

100% Vegan
Friendly


