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LA CROIX SAINT-LADRE
PREMIER CRU – EXTRA-BRUT 
B L A N C  D E  B L A N C S
M I L L É S I M E  2 0 1 7

La terre guide depuis toujours notre famille.
Dans notre gamme À Travers Champs, nous parcourons nos coteaux et 
vous of frons l ’identité de nos Terroirs. D’un village à un autre, d ’une par-
celle à une autre, notre inspiration est sans limite.

La f inesse et la fraîcheur caractérisent ce vin qui fait pleinement honneur 
à son terroir. Il livre une interprétation des plus f idèles à notre philosophie 
de vinif ication et à sa parcelle d ’orig ine.

TERROIR
La Croix Saint-Ladre, Vertus Premier Cru
Sol et sous-sol : limono-crayeux et argile
en surface, craie blanche en profondeur.
Âge de la vigne : 40 ans
Viticulture certifiée Haute Valeur Environnementale Niveau 3

COMPOSITION
100 % Chardonnay – Millésime : 2017
Vinification en cuve inox
Avec fermentation malo-lactique
Tirage : 04/2018 – Vieillissement sur lies : 4 ans

La fraîcheur crayeuse du sous-sol et les influences d’oxydes 
métalliques de la parcelle se révèlent dès le nez. Elles se 
manifestent par des notes orangées, d’agrumes. Il prend aussi des 
accents exotiques, toujours remarquablement frais.

Étonnamment souple et frais, le vin présente cette même fraîcheur 
dès l’attaque en bouche. L’albédo d’orange et la réglisse Carensac 
font vivre un profil pulpeux et croquant avec de beaux amers 
d’agrumes en finale. Le cœur de bouche apporte aussi une touche 
iodée, nette et précise, accompagnée de notes orangées. Un palais 
fidèle à la parcelle !

CHAMPAGNE D’APÉRITIF ET DE REPAS, AVEC...
Un canard à l’orange, un émincé de dinde au cumin, un curry de lotte, 
du foie gras et crumble de pain d’épices, des oranges confites…

DOSAGE
6 g/l (Brut)

FLACONNAGES
Bouteille champenoise (75 cl)
Magnum (150 cl)
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L’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION


