INFORMATION
CHAMPAGNE
AOC
Pinot Noir,

Chardonnay, Meunier

12%

VINIFICATION

Méthode
champenoise
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TERROIR

Champagne

Continental

DEGUSTATION

Robe jaune et dorée,
parée de reflets verts.

Son nez révele des
fruits a chairs blanches
(pomme, poire, péche
blanche) et agrumes (citron),
complété de nuances florales
(tilleul) et de notes blondes
(brioche et noix fraiche).

Sa bouche est
savoureuse et fondue,
croguante et délicatement
fraiche (fruits et pépins). Elle
incarne |'équilibre du
champagne.

SERVICE & CONSERVATION

8°C

Sushis, poulet fermier roti,
desserts a base de fruits
blancs.
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