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BRUT BLANC DE NOIRS
C A R A C T È R E  E T  F É M I N I T É

5 0  %  P I N O T  N O I R  ·  5 0  %  P I N O T  M E U N I E R

La cuvée Blanc de Noirs est un Champagne frais et rond adapté aux plats
gourmands et charnus. Les deux cépages noirs lui apportent du fruit et un
caractère marqué, tout en conservant une touche de féminité.

N O T E S  D E  D É G U S T A T I O N

L’œil
Une robe lumineuse et assez fluide, de couleur jaune paille, animée par des bulles fines et

vives qui alimentent un cordon délicat.

Le nez
Le premier nez se montre enrobé, évoquant des notes gourmandes de pomme chaude, de

compote de coing, de reine-claude, relevées par des parfums de fleur d’oranger et de

chèvrefeuille.

La bouche
Une générosité fruitée et de la consistance dans le milieu de bouche. La finale plus fondante

reprend l’offrande fruitée avec fraîcheur et persistance.

A C C O R D S  M E T S  E T  V I N S

Champagne gastronomique, notre Blanc de Noirs accompagnera à merveille des plats en

sauce avec des champignons, des viandes grillées ou du foie gras.

F O R M A T S

Bouteille 75 cl
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.


