A TOURS-SUR-MARNE

BRISSON-LAHAYE
CHAMPAGNE

lLa sentimentale

BRUT BLANC DE BLANCS - PREMIER CRU

CEPAGES : 100 % Chardonnay premier cru.

VINIFICATION : Vinification en cuve inox. Ce champagne est un
assemblage d'année. Nous y associons des vins de la vendange passée
a des vins de vendanges précédentes ayant fait leur élevage, en grande
partie, en fit de chéne.

CHAMP

BRISSON-LAHAYE

VIEILLISSEMENT : En moyenne 2 ans sur latte.

DEGORGEMENT/DOSAGE : Brut 2 6 gr/L. Sur demande, peut se faire

en brut zéro.

CONDITIONNEMENT : En bouteille.

CEIL : La sentimentale a une robe jaune pale avec des reflets légérement dorés.
NEZ : Le nez est fin, frais, fleuri avec des touches de miélés.

BOUCHE : Ce champagne délicat allie fraicheur, finesse et gourmandise
avec ses notes de fleurs blanches et son [éger miellé. Sa longueur en bouche
finement vanillée est trés appréciée.

EVOLUTION DANS LE TEMPS : Ce champagne a un potentiel de garde
d'environs 7 ans. La Chardonnay possede des ardmes tres particuliers et
spécifiques qui s'épanouissent dans le temps. Lorsque La Sentimentale est
jeune, elle allie finesse et notes fleuries qui se transformeront avec le temps
en notes miellées, beurrées, vanillées. Ces notes sont déja perceptibles
Lasen'umentale lorsque La sentimentale est jeune puisque nous allions toujours plusieurs

années, cependant, avec le temps, ce sont ces ardmes qui prennent le dessus.

oY ACCORD METS/CHAMPAGNE : Ce champagne, de par sa complexité
BRISSON-LAHAYE sera trés apprécié a l'apéritif. Si vous souhaitez 'accorder & un met,
CHAMPAGNE privilégiez des plats de poissons ou de crustacés, en sauce ou grillés comme
R par exemple, de la queue de lotte sauce champagne, des gambas grillées
aux aromates, une fricassé de langoustines, des Saint-Jacques en cro(te sur
lit de poireaux ou tout simplement un plateau de fruits de mer. En dessert,
vous pouvez |'associer a une piéce montée, par exemple.

O

Champagne Brisson Lahaye « Tél. : 03 26 58 96 70 « Mob. : 06 26 41 51 18
18 rue Bernard « 51150 Tours-sur-Marne « champagnebrissonlahaye@gmail.com
www.champagne-brisson-lahaye.com « RM-25200-01




