% LA CARTE DES

LE CHAMPAGNE
POUR FINS GOURMETS

« HERITAGE - Prince Henri d’Orléans » et « PRINCE HENRI D'ORLEANS Altesse Royale" sont des marques déposées. Tous droits réservés. 2017.
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Bienvenue dans l'univers du Champagne - Prince Henri d'Orléans, Héritier
des Rois de France.

Riche d'un passé hors du commun, notre démarche était placée sous le regard
bienveillant du Prince Henri d'Orléans, Chef de la Maison Royale de France.

Descendante directe des Rois Saint Louis, Henri IV et Louis XIIl, la Maison d'Orléans
est ['héritiere dynastique des quarante rois qui ont fait la France. Elle perpétue la
conception d'un « art de vivre a la Frangaise » mélant authenticité et modernité, qui
repose sur une vision a part du plaisir hédoniste, authentique et intemporel.

Une marque synonyme d'excellence, ancrée dans les codes lies & un nom, une
tamille, une histoire, un patrimoine...
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Un « art de vivre & |a Frangaise » mélant authenticité et modernité, qui repose
sur une vision & part du plaisir hédoniste, authentique et intemporel, qui
comblera tout autant épicuriens, initiés et autres amoureux des produits
d'exception... un concentré de Beau et d'Histaire...

Découvrez des produits d'une qualité rare, élaborés avec passion par des
producteurs choisis parmi les meilleurs en leur domaine, avec pour objectif de
faire voyager vos sens dans une bulle de raffinement et d'élégance.

Nos produits sont enrichis d'un supplément d'ame unique, qui vous feront entrer
dans un monde empreint de plaisic, de douceur et de gourmandises
agréablement surprenantes... ob 'excellence est & la fois une vocation et une
promesse pour un cercle d'initiés qui partagent les mémes valeurs.
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L'esprit de notre Champagne est associé a la longue tradition portée par la Maison Royale de France.

LA MAISON ROYALE DE FRANCE ET LES VINS... UNE TRADITION DE LONGUE DATE

Les vins ont trés tat (depuis |e XIeme sigcle) été présents sur |a table des rois de France, que ce soient les vins de Bourgogne, ceux de la Loire, [ od sont
batis les chateaux de Blois, Chambord, Amboise ou Azay-le-Rideau, qui ont accueilli les rois de France. Les vins d'Orléans, du Rhéne, de Navarre ne sont
pas en reste & |a table du Royaume. Le faste de la vie de cour, |e raffinement des arts et des plaisirs de |a table ont rejailli sur les vins d'Orléans, de Blois,
de Touraine ou d'Anjou.

Au |7eme sigcle, e champagne fut appelé le vin des sacres lors de I'avenement du Roi Louis XIV et n'a jamais quitté |a table de la cour.

LA DIFFUSION DU CHAMPAGNE A TRAVERS TOUTE L'EUROPE PERMISE GRACE A UN ARRETE ROYAL...

le commerce des vins de Champagne se développe grace & un arrété royal promulgué le 20 mai 1728.

Par cet arrété, Louis XV autorise |e transport du vin mousseux en paniers de al & 100 bouteilles... une petite révolution !

En effet, auparavant, les bouteilles étaient destinées & une consommation locale car trop fragiles pour voyager. Les progres en matiere de verrerie ont
permis d'améliorer |a résistance des bouteilles, qui couplée a la décision royale de 728 ont permis une large diffusion du vin au-dela des frontigres du
Pays.

La belle époque du Champagne est née !
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La recherche de 'excellence conduit nos équipes a des choix exigeants :

Le choix des meilleurs crus a travers une sélection rigoureuse des raisins pour
'&laboration de nos cuvées,

L'utilisation exclusive des jus les plus purs lors du pressurage, avec seulement
le ceur de cuvée de |a premiere presse, offrant fraicheur et finesse a nos vins,

L'importance de la qualité des vins de réserve utilisés dans nos assemblages
afin de conserver ['ADN de nos vins d'une année a |'autre,

Le temps que I'on donne au vieillissement de nos vins sur lattes pour leur
permettre de d'exprimer tout le caractere que ['on peut attendre d'un grand
Champagne. Nos cuvées patientent & |'abri de la lumigre, des vibrations, des
variations de température au minimum Z & 3 ans et jusqu'a 17 ans pour les grands
millésimes.

Le dosage équilibré qui permet & nos Champagnes d'exprimer toute leur qualité
naturelle et ainsi de répondre aux attentes des esthetes amateurs de Champagnes,

La sélection de nos partenaires pour |'élaboration, I'habillage, le stockage et |e
transport de nos bouteilles afin d'en préserver toute leur qualité.
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Deux éditions
pour un plaisir
des sens varié !

Night
Edition

(sleeve nair mat
+ Bliguette metal)
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Edition

Citoée @leritage
o opn e G
Privilege o
(Btiquette papier N
réagissant 3 la
lumiére [V des clubs)

Luvée Heritage Privilege
Bliguette papier réagissant 4 la lumigre [V des clubs

Brut Rosé Blanc de Millésime
Blancs
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CUVEE HERITAGE
BRUT

DEGUSTATION
ROBE OR JAUNE CLAIR AVEC DE BELLES BULLES FINES ET SCINTILLANTES.
NEZ FRUITE EXPRESSIF AU PARFUM DE POIRE ET DE PAMPLEMOUSSE, REHAUSSE DE NOTES BRIOCHEES.
BOUCHE EQUILIBREE, VIVE ET FRAICHE, SUR DES AROMES DE REINE-CLAUDE, DE POIRE ET D'AGRUMES. FINALE EPICEE
ET DE BONNE LONGUEUR.

TERROIR
VIGNOBLE VALLEE DE MARNE
SOL ARGILO-SABLEUX

CARACTERISTIQUES
DEGRE ALCOOLIQUE : 12
CONTENANCE : 750 ML
ACIDITE TOTALE: 7.10G/L
DOSAGE : 9 G/L
ASSEMBLAGE : CHAMPAGNE BRUT (BSA)
25% CHARDONNAY — 15% PINOT NOIR — 60% PINOT MEUNIER

VINIFICATION
PRESSURAGE DES RAISINS : JUS ISSUS DU COEUR DE CUVEE.
FERMENTATION EN CUVES INOX THERMOREGULEES.
FERMENTATION MALOLACTIQUE.
PASSAGE AU FROID.
Night Edition Privilege Edition VIEILLISSEMENT SUR LATTES : 2 A 3 ANS MINIMUM
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CUVEE HERITAGE
ROSE

DEGUSTATION
ROBE ROSE FRAMBOISE AUX REFLETS SAUMON ET A LA BULLE FINE.
NEZ FRAIS ET DELICAT AU PARFUM D'AGRUME, DE FRAMBOISE ET DE FLEUR.
FRUITE INTENSE REVELANT A L'AGITATION DES AROMES DE GROSEILLE ET DE FRAISE DES BOIS.
BOUCHE FINE ET FRAICHE, SUR DES NOTES DE PAMPLEMOUSSE, DE CERISE ET DE FRAISE. FINALE FRAICHE ET
ELEGANTE, D'UNE BELLE LONGUEUR.

TERROIR
VIGNOBLE VALLEE DE MARNE
SOL ARGILO-SABLEUX

CARACTERISTIQUES
DEGRE ALCOOLIQUE : 12
CONTENANCE : 750 ML
DosAGE: 10G/L
ASSEMBLAGE :
25% CHARDONNAY — 35% PINOT NOIR — 40% PINOT MEUNIER

VINIFICATION
PRESSURAGE DES RAISINS : JUS ISSUS DU COEUR DE CUVEE.
FERMENTATION EN CUVES INOX THERMOREGULEES.
FERMENTATION MALOLACTIQUE.
PASSAGE AU FROID.
Night Edition Privilege Edition VIEILLISSEMENT SUR LATTES : 3 ANS MINIMUM
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CUVEE HERITAGE
BLANC DE BLANCS

DEGUSTATION
ROBE DOREE LUMINEUSE, A LA BULLE FINE ET ABONDANTE. NEZ TRES EXPRESSIF RAPPELANT LA PECHE CONFITE,
LES ZESTES D'AGRUMES OU ENCORE L'AMANDE ET LA BRIOCHE TOASTEE.
UNE BELLE FRAICHEUR SE DEVELOPPE A L'AGITATION. BOUCHE A L'ATTAQUE FRAICHE ET DOUCE.
SENSATION DE RONDEUR ACCENTUEE PAR D'AGREABLES NOTES BEURREES..

TERROIR
VIGNOBLE VALLEE DE MARNE
SOL ARGILO-SABLEUX

CARACTERISTIQUES
DEGRE ALCOOLIQUE : 12
CONTENANCE : 750 ML
DOsSAGE: 10 G/L
ASSEMBLAGE : CEEUR DE CUVEE
100% CHARDONNAY

VINIFICATION
PRESSURAGE DES RAISINS : JUS ISSUS DU CEUR DE CUVEE
FERMENTATION EN CUVES INOX THERMOREGULEES
FERMENTATION MALOLACTIQUE
PASSAGE AU FROID
VIEILLISSEMENT SUR LATTES : 3 ANS MINIMUM

Night Edition Privilége Edition
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Privilége Edition

CUVEE HERITAGE
MILLESIME 2006

DEGUSTATION
ROBE BRILLANTE AUX JOLIS REFLETS DORES, DONT LA BELLE EFFERVESCENCE ALIMENTE UN CORDON CREMEUX.
NEZ INTENSE ET TRES FRAIS SUR DES NOTES DELICATEMENT MENTHOLEES DE PAMPLEMOUSSE ET D'ANANAS.
EVOLUTION SUR LA PATISSERIE AU BEURRE, LE CITRON CONFIT ET LA PATE DE FRUITS. BOUCHE INTENSE ET
FRUITE, OFFRANT UN BEL EQUILIBRE ENTRE FRAICHEUR ET FINESSE. FINALE DE BELLE LONGUEUR.

TERROIR
VIGNOBLE VALLEE DE MARNE
SOL ARGILO-SABLEUX

CARACTERISTIQUES
DEGRE ALCOOLIQUE : 12
CONTENANCE : 750 ML
DOsSAGE: 10G/L
MILLESIME : 2006
ASSEMBLAGE : 100% COEUR DE CUVEE
50% CHARDONNAY — 40% PINOT NOIR — 10% PINOT MEUNIER

VINIFICATION
PRESSURAGE DES RAISINS : JUS ISSUS DU COEUR DE CUVEE.
FERMENTATION EN CUVES INOX THERMOREGULEES.
FERMENTATION MALOLACTIQUE.
PASSAGE AU FROID.
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FRANCE

WWW.CHAMPAGNE-HERITAGE.COM

CONTACT@ CHAMPAGNE-HERITAGE.COM

« HERITAGE - Prince Henri d’Orléans » et « PRINCE HENRI D'ORLEANS Altesse Royale" sont des marques déposées par PHO MASTER LICENSE SAS
55 BOULEVVARD PEREIRE 75017 PARIS (FRANCE) - Registered in the commercial register under the number of PARIS 820 691 236
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