
France, Champagne

Champagne L.-J. Vendôme Brut "Sélection" 

Cépage(s) Chardonnay, Pinot Noir et Pinot Meunier

Notes de dégustation

Robe Robe claire jaune doré

Nez Bouquet finement fruité et très élégant avec des notes citronnées

Palais Riche, vineux et bien équilibré

Finale Longue persistance, un Champagne qui a de la classe !

Vin et mets Ce Champagne saura faire sensation lors de vos apéritifs ou occasions spéciales. Il se marie très bien à du poisson,

aux crustacés, à une volaille ou viande blanche et les desserts. Quant aux fromages, préférez un chèvre frais,

du Roquefort ou encore du Parmigiano Reggiano.

Températures de service 10 - 12° C

Garde 1 - 2 ans

Packaging Carton de 6 bouteilleschampenoises 75 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 Relativement froid. Les vignobles sont orientées 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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