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Terroirs :  

Vinification :  

Vert-Toulon (Coteaux du Petit Morin), Meurville (Cote des Bars) 

Dégustation: 

 

Dégustation :  

Le millésime 2008 est un des millésime exceptionnel de ce dé-
but de millénaire. Ce fut une année avec un équilibre sucre/
acidité optimal. 

La fermentation alcoolique est réalisée en cuves inox  
thermorégulées. 

La fermentation malolactique et un passage au froid sont  
effectués sur cette cuvée. 

La prise de mousse et le vieillissement s’effectue sous bouchage 
classique. 
Dosage: 9g/L 

      60% chardonnay, 

            20% pinot noir, 

                   20% meunier 

 

  MILLESIME   2008 

Une superbe couleur dorée avec de fines bulles.  

Le nez est tentant avec une douceur vanillée.  

La dégustation en bouche est un délice de gourmandise avec 

de belles notes de brioche, de fruits confits et de vanille. Une 

dégustation d'une délicate complexité aromatique.  

Le champagne millésime 2008 Georges de la Chapelle est 

parfait en toutes occasions, pour un cocktail prestigieux ou un 

bon repas entre amis.  
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 70% chardonnay, 

            15% pinot noir, 

                   15% meunier 

Terroirs :  

Vinification :  

Dégustation: 

Cette cuvée a été créée à partir des premières vignes de notre 
domaine. C’est un assemblage de nos meilleures années de 
1999 à 2004 avec une majorité de vin de 2004. 

La fermentation alcoolique est réalisée en cuves inox  
thermorégulées. 

La fermentation malolactique et un passage au froid sont  
effectués sur cette cuvée. 

La prise de mousse et le vieillissement s’effectue sous bouchage 
classique. 

Attaque souple et fraîche, effervescence crémeuse et fondue. 

Le palais nous gratifie d'une crème de fruits secs, souligné par 

une minéralité crayeuse très crémeuse avec une finale  

délivrant des nuances pâtissières, nuancée de fraîcheur et  

d'épices. 

Un champagne d’exception qui s’appréciera entre amis autour 

de petites bouchées au foie gras et de feuilletés au comté. 

Vert-Toulon, Chézy-sur-Marne, Couvignon 

Elu meilleur Champagne  

Topten Sao Paulo 2015, 

Médaille d’or Concours International  

des Vins de Lyon 2019 


