
France, Champagne

Champagne L.-J. Vendôme Brut "Carte d'Or" 

Cépage(s) Chardonnay, Pinot Noir et  Pinot Meunier

Notes de dégustation

Robe Jolie robe jaune clair

Nez Parfums frais et fruités avec une dominante de citron et des notes de poire

Palais D'une excellente structure, charpente solide, complet et dense

Finale Finale d'une grande tenue

Vin et mets N'hésitez pas à le servir dès l'apéritif, il saura ravir vos convives en toutes occasions. Très bien aussi pour

accompagner vos plats de poisson, saumon fumé ou avec les desserts.

Températures de service 10 - 12° C

Garde 1 - 2 ans

Packaging Cartons de 6 bouteilles champenoises 75 cl, de 12 bt. 37,5 cl, bouchon liège

Terroir L'élément principal du sol est la craie (glaise de Kimmeridge), mais il y en a également d'autres. La silice et

la marne lui donnent une consistance qui permet de le travailler et on y trouve aussi des traces minimes de divers éléments.

Climat Le climat de cette région est relativement froid. Les vignobles sont orientés soit au sud soit au sud-est.

Vinification Ce champagne est élaboré selon la méthode traditionnelle dite "champenoise".

Oenologue(s) Famille Jean Moutardier
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