aussi so convivialité.

ASSEMBLAGE : 20 % de cepages Chardonnay, pour I'élégance et la finesse, 40 % de

pinot noip pour la rondewr et la structure et 40 % de Pinot Meunier pour le fruité .

VIEILLISEMEMT ET VINIFICATION : Cher Champagne Vincent Pére & Fis le Brut Millesime
vieilit en cave 4 ans minimum alors gue la [egislation impose un vieilissement minimum de
36 mois,

DECUSTATION :
Coulewr orjoune, avec un trés beau cordon
Des ardmes de pdtissere ou viennent s'associer des notes de fruits rouges.

Elle est soyeuse. Vin equilibré & l'attague franche Senvira & - 7°C.

ACCORDS METS & VINS :

ldedle a l'apéritif cette cuvée soulignera avec élegance un ris de veau, un poulet de
Bresse truffé

LE MOT DU CHEF DE CAVES :

www.champagne-vincent.fr

Le pinot meunier pemet a ce milésime de révéler sa souplesse et

Ce vin millésimé exprime les typicités et 'expression de 'année.
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