
TRADITION BRUT
CHAMPAGNE BRETON FILS

AOC CHAMPAGNE · BLANC BRUT

Un champagne structuré et expressif,
aux notes florales et de fruits compotés.

LE DOMAINE
Maison familiale installée à Congy, en Champagne. Culture
raisonnée et vendanges manuelles traditionnelles.

CÉPAGES
Un assemblage équilibré : un tiers de Pinot Noir, un tiers de
Pinot Meunier et un tiers de Chardonnay.

VINIFICATION
Vendanges manuelles et fermentation malolactique. La
cuvée est dosée à 9 g/l.

ÉLEVAGE
Trois ans de vieillissement en cave pour développer la
complexité et la structure de ce champagne.

DÉGUSTATION
Robe dorée. Nez complexe et intense, fleurs, mirabelle et
fruits compotés. Bouche structurée, de belle intensité, avec
une longue persistance.

ACCORDS GASTRONOMIQUES
À servir à l’apéritif ou avec des desserts au chocolat ou aux
fruits. Température conseillée : entre 6 et 8 °C.

CÉPAGES
Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay

VINIFICATION
Fermentation malolactique · dosage 9 g/l

ÉLEVAGE
3 ans en cave

DEGRÉ D’ALCOOL
12,5 % vol.

TEMPÉRATURE DE SERVICE
6 à 8 °C

POTENTIEL DE GARDE
4 ans maximum

LE PRODUCTEUR
Champagne Breton Fils
Maison familiale · Congy, Champagne, France

STRUCTURE & COMPLEXITÉ

DES VINS SÉLECTIONNÉS AVEC PASSION

DES VINS SÉLECTIONNÉS AVEC PASSION
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CÉPAGE
100 % Trebbiano

APPELLATION
IGP Côtes Catalanes

ORIGINE
Ansignan · Vallée de l’Agly

MILLÉSIME
2025

DEGRÉ D’ALCOOL
11,5 % vol.

TEMPÉRATURE DE SERVICE
8 - 10 °C

POTENTIEL DE GARDE
À boire dès maintenant · 2 à 3 ans

TREBBIANO
CÔTES CATALANES 2025

IGP CÔTES CATALANES · VIN BLANC SEC

Un blanc fruité et minéral, tout en fraîcheur,
né derrière l’aqueduc romain d’Ansignan.

TERROIR
Parcelle située juste derrière l’aqueduc romain d’Ansignan, dans
la haute vallée de l’Agly. Éboulis granitiques et alluvions
anciennes donnent au vin fraîcheur et tension minérale.

CÉPAGE
100 % Trebbiano. Ce cépage méditerranéen conserve une belle
acidité et livre ici une expression légère, florale et désaltérante.

VINIFICATION
Vinification en blanc conduite pour préserver l’éclat aromatique,
le fruit et la fraîcheur naturelle du raisin. Le style recherché est
sec, précis et salivant.

ÉLEVAGE
Élevage privilégiant la pureté, la finesse et la tension, sans
marque boisée dominante, afin de conserver le caractère floral
et minéral de la cuvée.

DÉGUSTATION
Arômes fins d’agrumes, de fleurs blanches et de poire. Bouche
pleine mais légère, fraîche et fluide, prolongée par une finale
minérale et salivante.

ACCORDS GASTRONOMIQUES
Huîtres et coquillages, ceviche d’agrumes, poissons grillés,
cuisine méditerranéenne légère, fromage de chèvre frais ou
simplement à l’apéritif.

LE PRODUCTEUR
Domaine d’Ansignan
Jeff Carrel et Sébastien Calduch cultivent des parcelles d’altitude sur des terroirs granitiques, avec une
approche peu interventionniste et respectueuse de la vigne.

DOMAINE D’ANSIGNAN
ROUSSILLON



