
Les créations Theo Fabergé et le Champagne Château de Bligny
s’associent afin de présenter un objet de collection unique : 

LE CHAMPAGNE EGG 

Une alliance entre deux univers de prestige en hommage au centième anniversaire de Theo Fabergé. 
Cette collaboration en édition limitée met en valeur via le Champagne Egg le savoir-faire de ces deux 

Maisons et leur engagement respectif pour l’excellence.

HISTOIRE
Seul Château en Champagne bénéficiant de l’appellation Château en tant que Récoltant-
Manipulant dans la région de Champagne. Une propriété unique avec un patrimoine historique, 
architectural et vinicole sans précédent.

TERROIR
Côte des Bar . Aube . Bligny
30 hectares et 8 parcelles dessinent le vignoble du Château de Bligny. 
Typicité : Climat rigoureux, sol calcaire kimmeridgien, pentes abruptes. 

LE CLOS
Le Clos . 0,89 Ha . 6000 bouteilles par vendange
En 2004 , La famille Rapeneau décide de créer l’exception en Champagne : l’unique Clos en 
Champagne en tant que Château avec les 6 cépages autorisés par l’appellation. L’expression 
de l’assemblage et la sublimation de ce mono cru sont les volontés principales de la naissance 
de ces flacons rares en Champagne .

www.champagnechateaudebligny.com
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Théo Fabergé x Champagne Château de Bligny

CLOS DU CHATEAU - 6 CEPAGES - Millésime 2013
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2013 - LES SAISONS
Une année ponctuée par un doux mais long et pluvieux hiver, 
suivi d’un printemps sec et frais. Cela a retardé les vendanges, 
particulièrement tardives. Le millésime 2013 montre ainsi  
l’importance de la symbiose entre l’Homme et la Nature.

ASSEMBLAGE
1/6 Chardonnay - 1/6 Pinot Noir - 1/6 Pinot Meunier.
1/ 6 Arbane (pour sa vivacité et sa puissance aromatique).
1/6 Pinot Blanc (pour sa limpidité et sa brillance). 
1/6 Petit Meslier (pour les arômes de citron vert et de violette). 

DOSAGE
Brut Nature - Cuvée non dosée.

NOTES DE DÉGUSTATION
Œil :
La robe se pare d’un or doré.
Nez :
D’une grande clarté, les fruits sont recouverts d’une pellicule 
d’arachides : noix de pécan. L’aération développe une forte 
complexité vers le sel fumé, la craie fine, ce qui confère 
beaucoup de proximité non seulement au fruit mais aussi au 
terroir. 
Bouche :
La bouche allie tendreté grâce à la générosité fruitée colorée 
et rigueur des sols avec une franche connexion. Une puissance 
solaire se fait ressentir tandis que la sensation tanique est 
noble

MOMENT DE DÉGUSTATION
Boeuf et homard pané aux amandes et pignons de pin.


