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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES :
Cépages : 90 % Meunier - 10 % Chardonnay
Dosage : 4 g/L

Vin de réserve : 40%
Vieilissement en cave : minimum 24 mois
Température de service conseillee : 8°C

DEGUSTATION :

CEil : Belle effervescence dynamique sur une robe jaune doree
avec des reflets or.

Nez : Le Ter nez est gourmand sur des arbmes de fruits jaunes
charnus comme l'abricot et la péche jaune. A I'aération
apparaissent ensuite des ardmes de pate de fruits et de
confiture de coing.

Bouche : L'attaque est fraiche sur des ardmes crémeux et de
patisserie (chou a la creme, chantilly) puis arrivent lentement
des notes acidulées de citron vert. La finale est tonique sur des
notes de fruits secs avec une discrete mais délicate note de
poivre blanc en toute fin de bouche.

Accords : Un extra Brut friand qui séduira a l'apéritif par sa
convivialité et sa fraicheur ou en association avec des
€crevisses a la nage.
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