CHAMPAGNE

COLETTE & GASTON

A MONTHELON

CH® 60

Alliance raffinée du Chardonnay et du Meunier. Une fraicheur élégante et une
légéreté subtile. Une harmonie délicate entre les cépages pour une expérience
pétillante en toute simplicité.

Assemblage

60% Chardonnay
40% Meunier

Caractéristiques techniques

3Ans de vieillissement sur lies
Dosage 6g/L - Brut
Flaconnage 75cL et 1.5L

Oeil :
D'une robe or pale, I'effervescence y est vive, avec
des bulles en mouvement constant créant un spectacle
effervescent et dynamique.

Nez:
La cuvée Ch’60 dévole une fralcheur délicate caractéristique
du chardonnay, avec des ardmes de fruits blancs prédominants.
La présence du Meunier, gjoute une note de fond gourmande
créant ainsi un bouquet aromatique equilibré et seduisant.

Bouche:
La degustation dévoile un assemblage harmonieux du
Chardonnay et du Meunier créant une synergie parfaite.
D'abord la fraicheur, les notes subtiles d'agrumes, puis,
entre en scéne le meunier, apportant une rondeur
exceptionnellement captivante.

Accords mets et Champagne:

Faites vous plaisir en associant notre Ch60 avec un tartare de
Saint-Jacques, unflet de bar grilée mais aussi, smplement avec
une tarte aux pommes caramélisées.
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