
Tipo: Champagne  Brut  Millesime Privilegio de Mojes 

Procedencia: AOC Champagne –France. 

Cepas:: 70% Chardonnay, 30% Pinot Noir 

Producción promedio: 9.000 cepas por hectárea 

Fecha de vendimia: Sobre el 15 de septiembre 

Rendimiento por hectárea: 45 a 50 hl/Ha 

Vinificación: Elaborado con especial cuidado y madurado durante un 
año en barricas, con regulares bâtonnages. 

Características organolépticas:  Fino en nariz y complejo, en boca 
predominan sabores a vainilla y ahumados, muy bien redondeado y 
perfectamente equilibrado con un final fresco. 

Características químicas: Grado alcohólico 12,5% 
Contenido de azúcar: 7 g/L 

Consejos de servicio:  Servir a una temperatura de 7-8 °C en una copa, 
un rosado que será apreciado como aperitivo, favorito en la mesa con 
la carne roja o un postre de frutos rojos. 
Consejos de conservación: Debido a la botella de vidrio blanco, esta 
cuvée recomendamos mantenerla en la propia caja hasta su consumo. 
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