CHAMPAGNE EXTRA BRUT

Samousse est onctueuse, et sa couleur jaune pale et brillante illumine le verre a dégustation
dans lequel les ar6mes se développeront beaucoup mieux que dans une fliite étroite. Des
notes de brioche grillée peuvent alors se dévoiler et laisser place a des arémes de prunelle,
de coing, de poires, de caramel au beurre salé et de fleur blanche.

La bouche est vive et fruitée, on retrouve immédiatement la poire et le caramel. I est
doux et long en bouche.
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Assemblages :

Vinification :

Débourbage a froid naturel. Fermentation alcoolique se déroule sous contrle des
températures en cuves inox. Fermentation malolactique effectuée.

Vieillissement sur lies de 3 ans.

Dosage minimal : 4,5 g/L.

Dégustation :

- Oeil mousse onctueuse, couleur jaune pale.

- Nez brioche grillée, prunelle et coing, poire et pate sablée et fleur blanche.
- Bouche vive et fruitée. Poire, pate sablée et caramel au sel.

Accord mets vin :
Conviendra parfaitement a 'apéritif avec des rillettes de maquereau et tomates-
cerise - ou en dessert avec un pithiviers.

Conditionnement :
Bouteilles 75 cl

Récompenses-presses :
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