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Maisen CHASSENAY DARCE

Fondée par 5 pionniers en 1956 a Ville-sur-Arce, ce sont au-
jourd’hui 130 familles et 3 générations de vignerons qui com-
posent la Maison Chassenay d’Arce. Le fonctionnement d'origine
perdure dans un méme esprit de coopération, de solidarité et de
transmission des savoirs.
Au cceur de la Cote des Bar, le vignoble Chassenay d’Arce s'étend
sur 315 hectares et sur 12 villages répartis le long de la riviére,
. I’Arce. Faconné par un paysage unique ou alternent vignes et fo-
M W réts, il est également caractérisé par la diversité de nos cépages et

par la culture raisonnée que nous y pratiquons.

CHASSENAY
D’ARCE

ce L'esprit de la Maison, c'est a la fois l'esprit de famille, I'esprit du
terroir et I'exigence partagée par nos vignerons pour élaborer des
Servir le Champagne dans des verres en champagnes de grande qualité.

forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place dévoluer et aux arémes
de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°. F 4 ’ . /
Rafraichir la bouteille en la plongeant W
dans un seau rempli d'eau et de glace
pendant une demi-heure.

Pas de congélateur. Pour ne pas nuire a
l'effervescence du vin, pas de verres au

« Avec une matiére concentrée et structurée, tout en préservant de la
finesse et de la tension, Sélection constitue une bonne entrée en ma-
tiere pour appréhender I'esprit de notre gamme. Le pinot noir imprime
son caractére puissant et charnu a cette cuvée franche et spontanée. »

réfrigérateur. . i ) ) ;
Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner l[ssemblage. 89% Pinot Noir, 8% Chardonnay, 3% Pinot Meunier
et dégager la boucle du muselet. Puis Elevage duvin : pas d'information

enlever ensemble le muselet et son ha- Dosage: Brut 9 g/))

billage tout en maintenant le bouchon.
Ensuite, toujours en tenant fermement
le bouchon, saisir le corps de la bouteille

et le tourner pour dégager doucement )

le bouchon du goulot sans le laisser \ \ €

s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille : M&d/ & CHASSENAY D’ARCE
par la base et non par le col. . Maison de Vignerons

Versez le champagne lentement et de
maniére réguliére, il permet a la colle-
rette de s'établir harmonieusement. Un
versement en deux temps favorise le
maintien prolongé de la collerette.
Remplir le verre au maximum aux deux- mand de fruits jaunes et
tiers pour pouvoir humer ses arémes. blanc, pate d'amande.
Laisser le temps au vin de s’ouvrir un ). BOUCHE } Puissante et fruitée,
peu afin de bien percevoir toutes ses ri- S~ bel équilibre.

chesses. Une fois ouverte, aucune mé-

thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités.

ROBE } Or gris, bulles géné-
reuses.
NEZ } Fin complexe, gour-
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Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




