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Rémi Leroy

CHAMPAGNE
BRUT

Teinte ambrée. Nez complexe se révélant a
I'aération. Les fragrances boisées se fondent
aux notes de fruits a noyaux (prune, cerise)
et d'amande grillée. En bouche I'attaque est
franche et iodée. Bulle fine. Lélevage sur
lies apporte du gras. Vin tendu, ce qui est
d’avantage souligné dans la version dosée a
3g. Laromatique évolue sur le chévrefeuille
et I'acacia. Grande longueur. Méme si la bulle
est discrete, il est possible de carafer le vin
pour accélérer son ouverture et I'amener
a10°C ou plus.

Accords : Fruits de mer, homard, poissons
grillés, saumon, fromages frais ou affinés
pour le 3g. Volaille de Bresse a la creme
pour le 6g. Les deux conviennent a I'apéritif
mais préférez toujours des beaux verres a
vin a des flltes.




