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CHAMPAGNE
BRUT

Pour cette cuvée, une majorité des raisins
sélectionnés avait un degré naturel trés
élevé (avoisinant parfois les 12.5% d’alcool
potentiel). Cela nous a conduit a réduire la
quantité de sucre utilisée lors de la prise
de mousse afin de ne pas exagérer le degré
alcoolique final.

La dégustation s’en ressent : couleur ambrée
due aux Pinot tres mirs, aromatique riche
évoquant le pamplemousse, la péche, la
poire, 'amande, de légéres notes grillées,
bulle caressante, bouche généreuse, ample,
alafinale longue portée non seulement par
I'acidité, mais également par une matiére
riche et une pointe d’amertume.

Servir autour de 10°C, a l'apéritif, sur du foie
gras, viandes blanches, poissons en sauce.




