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Ce Millésime dévoile une robe dorée claire Le premller nez laisse paraitre des np’res exohﬂques
accompagnée d'une effervescence fine et légére comme ['ananas et la mangue. Puis des arémes
laissant place & un élégant cordon. rrlatures et complexes de viennoiseries
simposent.
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g SOA b EAUX En bouche, la fraicheur de ce champagne est DEGUSTATION
RET-DEV gt séduisante et sa mousse est cremeuse. Ces notes Un champagne & déguster a  l'apéritif
ot e oo citronnées, exotiques et minérales révelent son qccompqgne’ de noix de saint-jacques, de
™ caractere vif et ciselé. La fin de bouche verrines guacamole/crevettes ou tomates
( ‘ légerement beurrée et toastée s'exprime ftout en cerises/ricotta.
harmonie et en élégance.
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