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Laurent-Perrier

BRUT MILLESIME

SoLoO ANADAS EXCEPCIONALES

Laurent-Perrier ha tomado la exigente decision de elaborar
millésimés exclusivamente de las mejores anadas con el fin de crear un
vino excepcional, caracteristico del estilo de la Maison. Brut Millésimé
se compone de un ensamblaje de Chardonnay de la Cote des Blancs y
Pinot Noir de la Montagne de Reims.

La anada 2018 se caracterizé por un invierno y una primavera suaves,

MAISON FONDEE acompanados de precipitaciones que favorecieron el crecimiento de la
B vid desde el débourrement a mediados de abril. La floracion se produjo
MILLESIME a principios de junio. El verano, calido y soleado, ofrece las condiciones

BRUT

ideales para la maduracién de las uvas. La vendimia comienza a finales
2018 y @r de agosto y se desarrolla en condiciones meteoroldgicas
perfectamente estables. Las uvas, de una calidad excepcional y gran
generosidad, auguran una ahada armoniosa y prometedora.

VINIFICACION, ENSAMBLAJE Y ENVEJECIMIENTO
Laurent-Perrier crea millésimé solo las

anadas excepcionales, menos de una cada Uvas: 52 Z/" Chardonnay
dos afios, mientras que la Champagne 48 % Pinot Noir A . )
suele crear mas de tres cada cuatro afios. Crus: Chardon_nay de. la Cotg des Blancs (Le Mesn_ll—sur—Oger, AV|z_e,
Cramant, Chouilly) y Pinot Noir de la Montagne de Reims (Verzy, Louvois, lﬁg
Ay, Tours-sur-Marne, Ambonnay). v
. . X ~ CHAMPAGNE
Elaborado exclusivamente con Envejecimiento: 7 afios. E A
Chardonnay de la Cote des Blancs y Pinot .
Noir de la Montagne de Reims. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color dorado palido con burbujas muy finas que alimentan un cordén de
espuma persistente.

Nariz francay aérea, que expresa aromas de citricos frescos (pomelo rosa)
y frutas blancas [melocoton de vina y ciruela mirabel).
Boca precisa y sabrosa, con aromas de citricos confitados (clementina)
que se mezclan con notas mas sedosas de pasteleria y miel de flores. El
final ligeramente mineral y delicadamente salino acentda ain mas la
persistencia en boca.

Temperatura de servicio: entre 9°Cy 11 °C.

MARIDAJE
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Brut Millésimé 2018 marida a la perfeccion con ostras salteadas con
mantequilla de algas, pechuga de pollo al limén o soufflé de queso.






