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Champagne BRETON FILS

(disponible en 
75 cl) 

Élaboration
Culture raisonnée.
Vendanges manuelles traditionnelles.
Fermentation malolactique.
Assemblage : 50 % Pinot Noir, 50 % Chardon-
nay.
Vieillissement : 3 ans de cave.
Dosage : 5 g/l.

Dégustation
Œil  : Robe dorée, bulles très fines.
Nez : Complexe, arômes de fruits jaunes, 
d'abricot sec, de blé mur.
Bouche : Bouche tendue, non agressive.

Service
Température de service : Entre 6 °C et 8 °C.
Garde : 4 ans maximum.
Accords mets et vins : Huîtres, carpaccio de 
saumon.


