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CHAMPAGNE
PATRICK BOIVIN

EPERNAY - FRANCE

CUVEE RESERVE PREMIER CRU

"Ckampagne Frais et Floral”

omeds
15.5/20
TPooiso_

J

L CHyy,
4 89/100
( PT@GP\\\\;'
%Zw rséa Jaw/w a{ or.

Nez epaveus; @xpremf aux Tevaliles do
Fuils secs el ﬂ{@ ]fwtpme [a_ A@uc}’w esl
ﬂ(m le meme @L’ofﬁ@ aﬁewﬁ; dlle esl
ﬂ(s@a w{ou/w /)@[[a @mﬂem J MW Sur
wne Tovalile ﬁmﬂe’& seulenue par we
aﬁ’réaﬂe Faicheur.

Conditionnement
Bouteille (0.75 L)
Magnum (1.5 L)

CHAMPAGNE

Dosage
Liqueur d'expédition : 8.0 g/ L

| BRUT

Reserve
>REMIER CRU

Vieillissement : 5 ans minimum

Dégorgement : Mars 2020

Raisins vendangés a la main
Fermentation alcoolique en cuve Inox Thermo-régulée

Fermentation Malolactique partielle effectuée

Composition
50% Chardonnay / 50% Pinot Meunier

Visuel

Robe jaune citronnée avec des reflets vert amande.
Effervescence vivante et bien réguliere ; des bulles
fines donne naissance a un fin cordon de mousse.

Olfactif

Nez riche ou se méle des ardbmes de vanille, de cire, de
fleurs blanches séchées (tilleul, acacia). Quelques
notes d’évolution avec des aromes grillés (brioche,
pain) et une touche de cafe.

Gustatif
Bouche friande, fraiche, en finesse avec des arbmes
d'agrumes frais, de fleurs blanches (acacia). Quelques
notes de citrons.Vin subtil avec des aromes frais et
évolués.
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Conseil de dégustation

A consommer a température de 6 a 8 degrés. Avec un
buvant fin, la dégustation de cette cuvée en fera un
moment d’exception.
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Sl VOUS ETES AMATEUR DE  CUISINE
JAPONAISE, CETTE CUVEE AUX SAVEURS
D'AGRUMES,  POURRA  ETRE  CONSOMME
AUTOUR DUN PLATEAU DE SUSHIS.

667 chemin des champs de linette -119 avenue Jean Jaures - 51200 EPERNAY
06.84.07.51.12 - E-mail : info@champagne-patrickboivin.com - www.champagne-patrickboivin.com

@ Champagne Patrick Boivin

@champagnepatrickboivin

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modeération



