Du raisin
a la bouteille de Champagne

Les vendanges terminées, nous élevons
notre vin a Bragelogne en cuverie.

Aprées deux fermentations successives,
nous le mettons en bouteilles. A ce
moment, la prise de mousse se fera en
cave.

Apres une longue période de repos, nous
disposons les bouteilles sur pupitres pour
les préparer au dégorgement.

Labouteille estalors préte a étre dégustee
et appréciée a environ 7-8°C.

Nouveaulé :

notre Champagne Brut Rosé
est disponible a la vente.

BON DE COMMANDE

(N0 0 N OO
= TS
R 0 0 1= 1 L OO
Prix -
Uit Quantite Total

BRUT

Z5cl 15.00€
BRUT ROSE o0

75c¢l 4

BRUT

37.5¢l 8,50€

BRUT

150cl 34€

. TOTAL GENERAL

Livraison possible sur demande,
merci d'indiquer votre adresse :
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