
En savoir plus : champagne.education
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FLACONNAGE

Le flacon est un des éléments les plus emblématiques de Champagne : plus qu’un contenant, c’est un outil 
œnologique. 

Le principe de la « méthode champenoise » est de réaliser la seconde fermentation alcoolique en bouteille.
Celle-ci sera utilisée tout au long de l’élaboration : du tirage à la commercialisation. 

Le vin de Champagne est le seul à se décliner en de très nombreux formats du plus pratique au gigantisme pour 
des moments d’exception. 

QUART - 20 cl 

DEMIE - 37,5 cl 

BOUTEILLE - 75 cl 

MAGNUM - 1,5 L 

2 bouteilles

4 bouteilles

6 bouteilles

8 bouteilles

12 bouteilles

16 bouteilles

20 bouteilles

24 bouteilles

35 bouteilles

36 bouteilles

40 bouteilles

JEROBOAM - 3 L

REHOBOAM - 4,5 L

MATHUSALEM - 6 L 

SALMANAZAR - 9 L

BALTHAZAR - 12 L

NABUCHODONOSOR - 15 L 

SALOMON - 18 L 

SOUVERAIN - 26,25 L

PRIMAT - 27 L

MELCHIZEDEC OU MIDAS - 30 L

Le Midas a une contenance d’environ 240 flûtes de Champagne !


