OMMER AVEC MODERATION.

EST DANGEREUX POUR LA SANTE, SACHE

(@®) COCHET CONCEPT - EPERNAY - LABUS D'ALCOO

PIERRE

MIGNON

BLANC DE BLANCS
Grand Cru

Assemblage : Vieillissement :
100% Chardonnay Grand Cru de 36 a 48 mois sur lies
Chouilly, Cramant, Avize Dosage :
8 g/l
DEGUSTATION

ATceil : robe jaune pale aux nuances pailles scintillantes.

Au nez : le nez séduit par sa vivacité, ses notes d’agrumes, ses pointes
florales et de fines touches de fruits blancs.

En bouche : 1a bouche est tonique, son caractere citronné rehausse des
saveurs marquées par des saveurs douces de fruits murs, des notes de
pain d’épice et une belle fraicheur tranchante qui prolonge la persistance
avec beaucoup d’élégance, de finesse et de raffinement.

ALLIANCES METS ET VIN

Idéal a 'apéritif ou pour accompagner des plats a base de poissons, sole,
turbot ou des crustacés.

Température de Service : 7 a 9° C.
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RECOMPENSES

*2 Etoiles, Guide Hachette 2019

* Prix d’Excellence, Vinalies Nationales 2018

* Médaille d’Or, Vinalies Internationales 2018

* 90/100, Andreas Larsson, Meilleur Sommelier du Monde
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3, rue des Grappes d’Or - 51210 LE BREUIL - FRANCE
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