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EXAMEN  VISUEL:    brilliant, jaune paille et pour ce qui concerne les bulles, ils sont fines, 

abondantes et persistantes; la tenue du cordon est discrète 

EXAMEN  OLFACTIF:   pommes, fois, agrumes, brioche, curry, levure et chocolat blanc 

EXAMEN GUSTATIF:  la douceur et la chaleur alcoolique sont les premières paramètres perçus 

au palais; l’acidité (sous forme de salivation dans les zones laterales de la bouche) est 

remarquable, mais l’emotion dominante est donnée par les sels mineraux (démangeaison dans 

la parte centrale de la langue); la structure est bonne et au final de la bouche il y a un saveur 

legèrement amer supporté par l’arôme du citron; la persistance aromatique intense est de 7/8 

secondes 

MARIAGE:  caviar sur toasts beurrés 

MON OPINION PERSONELLE:  un vin mousseux qui mérite un mariage mets et vins de grande 

importance pour ses caractéristiques gustatives au niveau de palais; cette mèthode 

champenoise est un produit très intéressant qui est digne d’être aconseillé pour l’insertion 

dans une carte de vins internationale 
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