
Ce champagne se servira entre 8 et 10°.  Superbe à l’apéritif.
Sublimera des entrées etdes poissons nobles
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Fiche Technique / B2B Millésimé
Expression de la gamme des Caractères, la cuvée Blanc de Blancs est éla-
borée à partir des cépages Chardonnay et Pinot Blanc.
Une subtile harmonie d’élégance et de fraîcheur.
Assemblage :  84% Chardonnay, 16% Pinot Blanc, Millésime 2010
Élevage du vin : 9 ans de vieillissement en bouteille sur lies. Sous-bois.
Dosage :   Brut (8 g/l) 

CHASSENAY D'ARCE
BLANC DE BLANCS MILLÉSIMÉ

Notes de 
dégustation
ROBE  }  Jaune clair brillant
reflets verts, bulles géné-
reuses.  NEZ  }  Frais, élégant, 
gourmand, riche et com-
plexe, Fruits blancs et jaunes, 
fleur d’acacia et miel. 
BOUCHE  }  Généreuse et char-
nue, concentrée et fraîche, 
belles tension et longueur.

Comment déguster 
ce champagne
Servir le  Champagne dans des verres en 
forme de tulipe, hauts pour laisser aux 
bulles la place d’évoluer et aux arômes 
de s’exprimer.
Servir frais, aux alentours de 8 à 10°.
Rafraîchir la bouteille en la plongeant
dans un seau rempli d’eau et de glace 
pendant une demi-heure. 
Pas de congélateur. Pour ne pas nuire à 
l’effervescence du vin, pas de verres au 
réfrigérateur.
Pour ouvrir la bouteille, il faut l’incliner 
et dégager la boucle du muselet. Puis 
enlever ensemble le muselet et son ha-
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 
par la base et non par le col.
Versez le champagne lentement et de 
manière régulière, il permet à 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-
tiers pour pouvoir humer ses arômes.
Laisser le temps au vin de s’ouvrir un 
peu afin de bien percevoir toutes ses ri-
chesses. Une fois ouverte, aucune mé-
thode ne permet de conserver à la bou-
teille ses qualités. Mot du CAVISTE

Maison CHASSENAY D'ARCE
Fondée par 5 pionniers en 1956 à 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 même esprit de coopération, de solidarité et de 
transmission des savoirs.
Au cœur de la Côte des Bar, le vignoble Chassenay d’Arce s’étend 
sur 315 hectares et sur 12 villages répartis le long de la rivière, 
l’Arce. Façonné par un paysage unique où alternent vignes et fo-
rêts, il est également caractérisé par la diversité de nos cépages et 
par la culture raisonnée que nous y pratiquons.
L’esprit de la Maison, c’est à la fois l’esprit de famille, l’esprit du 
terroir et l’exigence partagée par nos vignerons pour élaborer des 
champagnes de grande qualité.
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1. Pressurage
Fermentation Alcoolique2.

3. Assemblage
4. Embouteillage
5. Prise de mousse
6. Élevage et Remuage
7. Dégorgement
8. Dosage
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Effervescent


