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Champagne Nicolas Feuillatte Brut "Réserve Particuliere”
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Revue de presse & distinctions

Pinot Noir 40%, Pinot Meunier 40% et Chardonnay 20%

Couleur or clair, bulles fines et abondantes
Floral, fruité a dominante subtile de fruits blancs : poire, pomme, mais aussi amande et noisette

Attaque fraiche, souple, plaisante et équilibré

Ce vin accompagne idéalement une poélée de noix de Saint-Jacques, un crémeux de homard breton ou une potagere
de lapin a la sarriette.

6-7°C

Cartons de 6 bouteilles champenoises 75 cl et 150 cl, de 12 bts 37.5 cl, de 24 bts 20 cl, d'une bt 300 cl, bouchon
liege. Caisse en bois d'une bt 600 cl et 900 cl, bouchon liege

Sols de craie et de calcaire, qui permet d'éliminer I'exces d’humidité, mais qui en retient suffisamment pour
abreuver la vigne. Les cailloux blancs refletent les rayons du soleil sur le fruit.

La rigueur du climat demande des soins extrémes pour assurer la protéger de la vigne.
Chez Nicolas Feuillatte, le Brut sans millésime repose en cave 3 ans alors que la Iégislation impose un vieillissement de 15 mois.
Jean-Pierre Vincent
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