CHAMPAGNE
A VIOT & FILS

Depuis 19221

RECOLTANT-M ANIPULANT
3 COLOMBE-LA-FOSSE

Champagne Blanc de Noirs

Bulles Fines, robe ambrée, harmonie

Blend :
- 90% Pinot noir
- 10% Meunier
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CHAMPAGNE

AVIOT

AVIOT &FiLs

Vieillissement : 2 ans

Belle mousse, tenace et fine, avec un cordon bien présent. La robe est
ambrée, avec des reflets rosés. Le bouquet aromatique est riche et
aromatique, concentré sur des notes de fruits secs, amandes, noisettes.
Une belle complexité avec la présence de fruits rouges, cerise,
myrtille. Une impression de sucrosité tres agréable au nez.

La bouche est tonique, rafraichissante sur le citron et le
pamplemousse. La tension est grandissante. Un surprenant contraste
entre nez et bouche, qui donne une belle harmonie.

Degré alcoolique: 12 %/vol
Température de dégustation: 7 a 10°C
Dosage: 58/l
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Parfait a l’apéritif, il saura également contraster un dessert sucré.

Champagne

67 Grande Rue - 10200 COLOMBE LA FOSSE
Tél : +33(0)3 25 27 02 07
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