
 

 
Champagne típico de Chardonnay con carácter seco, afilado, mineral y 

complejidad en boca. Versátil como aperitivo o en mesa. 
 

 

 

 
     

 
 
 

GEOGRAFÍA, SUELOS Y ZONA DE PRODUCCIÓN  
 

Procedente de 3 terruños: Avize, Qger y Cramant en suelos calcáreos. 
Edad media de las viñas de 40 años. 

 

VINIFICACIÓN 
 

Mezcla de 2 añadas consecutivas. 
Crianza de 3 años en rima a temperatura constante de 11°C - 

Dosaje: 3.5g/l 
 

DEGUSTACIÓN 
 

Color dorado pajizo con reflejos verdes. Burbujas finas y persistentes. 
En nariz, revela aromas de flores blancas, como acacia y flor de vid, 

seguidos de notas de cítricos, azúcar de cebada, trigo maduro y 
almendras. 

Un sutil toque de mentol, firma de los Champagnes Waris-Hubert, 
completa esta paleta aromática. En boca, el ataque es redondo y 

afrutado, aportando un agradable frescor que persiste en un elegante 
final. 

 
 

       MARIDAJE 
Servir como aperitivo, con sashimi de atún, anchoas de Santoña, 

risotto trufado, pescadito frito. 
 
 
 
 
 

 

 


