CHAMPAGNE (
PATh e e N CUVEE BLANC DE BLANCS

EPERNAY - FRANCE

"C/mmpagne E[e:gamt et Subtil’

\j . 15/ 20 Composition
Pooinso_ 100% Chardonnay
Visuel

@ Robe jaune pale. Effervescence discrete et réguliére ;
des bulles fines forment un fin cordon de mousse.

Olfactif

Nez riche et frais, avec une belle complexite, sur des
C aromes de fruits exotiques, de poire et de menthe. On

percoit des notes citronnées.

Gustatif

Bouche fine ou la fraicheur domine. On retrouve le
@ nez avec des aromes de fruits jaune accompagnés

d’un zeste de citron. Arome d’amande présent.

Conseil de dégustation

A consommer a température de 6 a 8 degrés. Un
verre de dégustation se rapprochant d'un verre a vin,
il offre une paroi refermée permettant de concentrer
les sels aromatiques.

fpporialis

CETTE CUVEE BLANC DE BLANCS SERA LE
COMPAGNON IDEAL DE VOTRE TABLE
‘H‘ Conditionnement AUTOUR D'UN PLATEAU DE FRUITS DE MFR

Bouteille (0.75 1) LORS DUN REPAS FESTIF EN FAMILLE, OU
S i ENTRE AMIS.

P Boivin Dosage

L Liqueur d'expédition : 8.0 g / L

PREMIER CRU

Lo oo dedo T Ao Vi | Vieillissement : 5 ans
S A A Mis en bouteille : 2015

Dégorgement : Mars 2019

Raisins vendangés a la main
Fermentation alcoolique en cuve Inox Thermo-régulée
Fermentation Malolactique partielle effectuée
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@ Champagne Patrick Boivin @champagnepatrickboivin

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



