BB 1843

E =307 kJ / 73keal

T
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INFORMATIONS TECHNIQUES
ASSEMBLAGE : 45% Pinot Noir — 45% Chardonnay — 10% Meunier

APPROVISIONNEMENT :

5 Grands Crus : Chouilly — Cramant — Oger — Ambonnay
Mailly-Champagne

2 Premiers Crus : Cumiéres — Mareuil-sur-Ay

MILLESIME : Multi-millésime — 2008 — 2009 — 2012
DOSAGE : 6g/L

VIEILLISSEMENT : Passage en fits de chéne

5 ans sur lies / minimum 2 ans aprés dégorgement

EIL
Or pale — Reflets ambrés — Bulles trés fines — Brillance — Pureté

NEZ
Subtile — Vaporeux — Boisé fondu — Pain en cuisson — Agrumes confits
Zesté — Minéral — Ciselé

BOUCHE
Pureté — Tension — Vibration — Authenticité — Puissance — Elégance
Longueur épicé — Résonance

Températur e de service : entre 10 et 12°C

I
ACCORDS METS / VINS

— Coquilles Saint-Jacques snackées sur fond d’artichaud doré au
beurre salé de Guérande

— Gigot 7 heures

— Compotée pommes et framboises, biscuit rose de Reims fagcon
crumble



