Cuvée Gentilhomme
Grand Cru Blanc de Blancs
Millésime 2002

Expression d’'un art de vivre
Elégance et Raffinement
Prestige et Noblesse

d’'un Grand Vin

- Types de cépages et origine -

- CEPAGES: 100 % Chardonnay de Chouilly, Grand Cru de
la Coéte des Blancs

- ANNEE DE RECOLTE: 2002
- PROPORTION DE VINS PASSES SOUS BQI$8 %.
- DOSAGE: 3 g/l.

Elaborée a partir de chardonnay provenant deshellss parcelles de la célebre Cote des Blancs, la
Cuvée Gentilhomme n’est produite que les grandegeset en quantité trés limitée. 4 a 5 000
bouteilles maximum sont disponibles a la vente akannée.

Son nom, Gentilhomme, évoque ces valeurs partgggda Maison AR Lenoble, qui se perpétuent

depuis 4 générations : le respect de la mémoireemes du devoir et le souci de transmettre son
savoir. Anne et Antoine Malassagne veillent aingile patrimoine de leurs ancétres et appliquent,
chaque jour, avec passion, les méthodes traditi@snenculquées par leurs aieux. L’esprit de

famille est préserve.
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- Caractéristiques de dégustation -

A L'OEIL : Une robe dorée, lumineuse, sur laquelle perlentréke fines bulles et une mousse
délicate.

AU NEZ: se révelent des arbmes complexes, riches, angples, des notes de fruits blancs. Un
grand vin a laisser s’ouvrir dans le verre pourilqdéveloppe toute la richesse de sa palette
aromatique.

EN BOUCHE: Un superbe équilibre entre fraicheur et richesspadais. L'attaque est beurrée, le contact

vif, soulignant de délicats arbmes de fruits blagicd’agrumes d’une belle longueur. Un vin magniécpu
se cotoient subtilement opulence et élégance.

DEGUSTATION: Ce champagne d’exception sera parfait a I'afpéntis le déguster tout au long
du repas sera un choix judicieux. L'accord de guite texture sera parfait avec une viande blanche
(volaille) ou rosée (agneau, lapin, veau), assaderd’herbes fraiches (estragon, persil) ou de
condiments exotiques (cumin, gingembre).

A servir entre 10 °C et 12 °C.
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