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Il CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Cépages : 100% Chardonnay
Elevage : 10 a 12 mois en Foudre de Chéne et repos en cave

B DEGUSTATION

OEIL : Le Champagne présente une robe de couleur or jaune pale. Il est
animé par des bulles fines et 1égéres qui alimentent une collerette délicate.
La sensation visuelle annonce un vin riche et frais.

NEZ: Le premier nez se montre parfumé, évoquant des notes de jasmin, de
coquelicot, mélées a des odeurs de fruits blancs comme la poire et la péche.
A T'aération le Champagne dévoile des notes citronnées, évoluant vers des
odeurs d’amande, de pain grillé, juste relevés par des accents de menthe

poivrée....
BOUCHE : Le Champagne développe une matiere fruitée pulpeuse B — L
soutenue par une acidité citronnée fraiche et élancée. L'ensemble équilibré o
par un dosage soigné permet d’apprécier une finale fraiche et savoureuse, REDENE EUR
délicatement saline, poivrée et parfumée. -
‘J/)’/(moé Blancs
La cuvée Blanc de Blancs est un Champagne frais et séducteur, adapté
aux échanges complices et aux plats charnus a tonalité iodée.
Température de dégustation entre 9 et 14°C.
B SUGGESTIONS D’ACCORD MET/VIN o

« Désir d’amour et

Sushis de thon et de saumon afeﬁaicﬁeur. oy

Carpaccio de Saint-Jacques a 'huile d’olive variétale
Fromage de chevre cendré
Tiramisu de creme de citron au mascarpone aérien...
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