
France, Champagne

Champagne Nicolas Feuillatte Brut "Réserve Particulière" 

Cépage(s) Chardonnay 20% -  Pinot Noir 40% - Pinot Meunier 40%

Notes de dégustation

Robe Belle robe or clair

Nez Arôme de pomme, de poire, d'amande et de noisette

Palais Friand, savoureux, agréable et équilibré

Finale Rafraîchissante et harmonieuse

Vin et mets Apéritif, occasions spéciales, idéal pour les coquillages, crustacés et fruits de mer.

Températures de service 6 à 7° C

Packaging Caisse en bois de 1 bouteille 300 cl, jéroboam

Terroir Les sols de craie et de calcaire représentent le grand caractère de la géologie champenoise. La silice et la marne

lui donnent une consistance qui permet de le travailler. Sa composition élimine l'excès d'humidité, mais en retient

assez pour abreuver la vigne. Les cailloux blancs reflètent les rayons du soleil sur le fruit.

Climat Les rigueurs du climat près de la limite nord de la France demandent des soins extrêmes pour protéger la vigne

mais ces rigueurs donnent pourtant au champagne son exquise délicatesse.

Vinification Le raisin est pressé immédiatement après la vendange. Le jus est versé par gravité du pressoir dans des belons

puis on l'envoie dans des cuves de débourrage en inox ou en acier émaillé. Il y séjourne au moins 12 heures puis

on le transporte en citerne dans des cuveries de vinifications. Le jus va alors fermenter. Ensuite les vins

sont clarifiée par un passage au froid et prêts pour une seconde fermentation.

Oenologue(s) Jean-Pierre Vincent
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