~iche technique

La Gamine

100% Chardonnay

Cette cuvée est a dé uster en petit groupe dyé icuriens, en a érithF ou tout sim |ement
P pecep P P
pour le p|aisir de déguster une belle cuvée dans aucun accompagnement, afin de saisir

toutes |es nuances de |a cuvée.

Fraiche & Gownmande

A l'eeil, ce vin montre une mousse blanche et crémeuse qui
met en exergue une robe dorée et scintillante.

OLIVIER PERE & FILS

®
Le nez révéle un ensemble aromatique de fleurs blanches
{tilleul, jasmin), d'agrumes frais et confits. Il s'y ajoute des notes de
pate sablée, de beurre frais et de vanille.
N La bouche est fraiche en attaque. L'ensemble agrumes-

fleurs se développe et persiste longuement.

( ) La finale est douce et crémeuse.

Champagne de toutes les eccasions, infimiste b

VIELLISSEMENT 2.5 ans
DEGRE D'ALCOOL 12 %
DOSAGE 2.9¢/l
FORMAT Bouteille (75 cl)
OLIVIER PERE & FILS
PACKAGING Carten 6 bouteilles
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www.comptoirdesvigneronsdechampagne.com

15 place de la République - 51200 Epernay
Tel : 03 65 67 78 40

Contact@comptoirdesvigneronsdechampagne.com




