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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 présente, mais pas continue 

EXAMEN  OLFACTIF:   herbes aromatiques, pêches, amandes, biscuit, vanille, levure, croûte de 

pain et marguerite 

EXAMEN GUSTATIF:  il est perceptible un bon équilibre parmi tous les paramètres gustatifs qui 

permet à la structure general du vin d’être homogène; au final de la bouche, on perçoit un 

petit arôme legèrement amer qui sera très importante au moment du mariage; la persistance 

aromatique intense s`énlève environ à 6/7 secondes 

MARIAGE:  carpaccio de poisson 

MON OPINION PERSONELLE:  le carpaccio semble un bon début au restaurante et quand il est 

marié avec cette mèthode champenoise, la combinaison résulte être magnifique d’un point de 

vue gastronique et oenologique 
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