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MILLESIME 2008

La robe de ce Millésime a un aspect lumineux de couleur jaune pale. Ses bulles sont fines

et rapides, et alimentent un cordon persistant, annong¢ant un vin frais et nuancé.

Le nez est élégant, chaleureux et intense, sur des notes de fruits a chair blanche, comme la poire,
la pomme granny et la péche blanche. L’aération révéle des notes iodées, mais aussi de beurre, d’amande

douce, de miel et de pain grillé.

Le contact en bouche est suave et frais avec une attaque vive légerement acidulée, témoignant
de sa fraicheur toujours bien présente et trés représentative des vendanges 2008 en Champagne. La
bouche développe ensuite des notes fruitées pulpeuses et empreintes de tonalités marines etiodées tres
pures. L'ensemble exprime un coeur minéral, placant ce millésime résolument a part dans notre

cenotheque.

Le Millésime 2008 est un Champagne inclassable, véritablement unique par sa précision fruitée

et son offrande marine.

Conseils de dégustation : a partir de 10°C, dans un verre élanceé et galbé qui permettra
de mettre en valeur le Champagne, jusqu’a une température de 15°C

Accords mets & vin : caviar, Saint-Jacques poélées, bar, quasi de veau roti aux
champignons des bois, fromage de chévre cendré

SAS CHAMPAGNE MICHEL FAGOT - 6, rue de Chigny —B.P. 17 — 51500 RILLY-LA-MONTAGNE
Téléphone : 03 26 03 40 03 — E-mail : champagne@fagot.fr — Internet : www.fagot.fr


mailto:champagne@fagot.fr
http://www.fagot.fr/

