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WWW.CHAMPAGNEBEURTONETFILS.COM

« LA QUILLE » EXPRIME LA RECOMPENSE QUI COURONNE UNE TACHE ARDUE. CE
CHAMPAGNE CHARMEUR, FRAIS ET SUBTILEMENT GOURMAND VOUS SEDUIRA PAR
SA DELICATESSE ET SON ELEGANCE. EMPREINT DE PLENITUDE, IL ACCOMPAGNERA A
MERVEILLE VOS MOMENTS D’EXCEPTION.

LA QUILL
MILLESIME 2016

MEUNIER 20 % - CHARDONNAY 40 % - PINOT NOIR 40 %

MILLESIME 2016 - VINIFICATION EN CUVES INOX
FERMENTATION MALOLACTIQUE - DOSAGE : 6 G/L

Disponible en Bouteille (75 cl) uniquement

EL

Belle robe jaune péle areflets or profond.

NEZ

Le premier nez se montre éloquent et varié. Le miel, les fruits noirs, la
pomme d’amour et les agrumes précédent des notes gourmandes de
fruits secs comme I'amande, la noix de cajou et la noisette. Un registre
de pain grillé est également présent, soutenu par une touche de
poivre. L'ensemble est couronné d’une jolie diversité de fruits allant

du pomelo & la fraise en passant par la péche.

BOUCHE

Sur le palais, le vin est riche et frais, porté par une
effervescence crémeuse. Sa matiére fruitée est juteuse et
saline, soutenue par une acidité fraiche et bien intégrée.
Les cépages noirs, particulierement denses cette
année-la, apportent I'amplitude dont ils ont le secret,
offrant au cceur de bouche une richesse fruitée qui
résonne avec une belle vinosité. La finale, tres tactile,
parachéve le caractére du vin.

ACCORDS METS & VINS

+ Saumon fumé au poivre
+ Dos de cabillaud en cro(te d’herbes

+ Filet mignon de porc basse température ]@ ]E P4 ENg
et sauce au miel U 7[1
+ Turbot réti H’[[ ON

.l,/
(33
“stue gu1s



