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CHARLES HEIDSIECK
BLANC DES MILLENAIRES

Maisen HEIDSIECK

Petite Maison de champagne fondée a Reims en 1851, celle-ci fi-
gure parmi les plus grandes. La Maison Charles Heidsieck veille au
maintient de la qualité de ses champagnes et vinifie cru apres cru
et cépage apres cépage chacune de ses productions. Les cham-
pagnes de cette Maison ne sont mis en vente qu'apres avoir pas-
sé 3 ans en cave au minimum, ceci afin de garantir profondeur et
onctuosité.

(% Chez Charles Heidsieck, le blanc est un univers, rayonnant des au-
daces de la Maison. Tel un diamant, la cuvée Blanc des Millénaires
prend ses nuances incomparables dans I'écrin pale des Crayéres. Peu

de Blancs de Blancs, par leurs qualités exceptionnelles, seront ame-
nés a ce niveau d'excellence.

Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place d'évoluer et aux arbmes
de s’exprimer. i
Servir frais, aux alentours de 8 a 10°. (épage : 100% Chardonnay

Rafraichir la bouteille en la plongeant E[evage du vin : Elevage en cuve

dans un seau rempli d'eau et de glace .
pendant une demi-heure, Dosage : Brut (entre 6 et 12 g/))

Pas de congélateur. Pour ne pas nuire a
l'effervescence du vin, pas de verres au

réfrigérateur. ‘Mﬁ ‘ P
Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner

] I / let. Pui .y ,
et dégager la boucle du muselet. Puis ROBE } Dorée, légers reflets verts. NEZ } Violette
enlever ensemble le muselet et son ha- . o
et acacia, notes fruitées, tabac blond, eucalyp-

I:[?/Ivli(zgtee tigz.eo ’LZZ’:T:::;J%?;‘;%’?:} tus. BOUCHE } Créme Chantilly aux agrumes,
, oy nougat, notes grillées.

le bouchon, saisir le corps de la bouteille
et le tourner pour dégager doucement
le bouchon du goulot sans le laisser
s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille
par la base et non par le col.

Versez le champagne lentement et de
maniére réguliére, il permet a la colle-
rette de s'établir harmonieusement. Un
versement en deux temps favorise le
maintien prolongé de la collerette.
Remplir le verre au maximum aux deux-
tiers pour pouvoir humer ses arémes.
Laisser le temps au vin de souvrir un
peu afin de bien percevoir toutes ses ri-
chesses. Une fois ouverte, aucune mé-
thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités. C A\/ | ST E &‘_{ y

Ce trés beau champagne se servira en apéritif entre 8 et 10°.
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Champagne Blanc Or vert Or gris Jaune paille Or jaune Vieil or
Champagne Rosé Rose pale Rose tendre Rose soutenu Rose saumoné
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Schema télechargeable dans la médiathéaue de www.cham

Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30

cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




