


CONFIDENCES DE BENJAMIN FOURMON
P R É S I D E N T  D I R E C T E U R  G É N É R A L  D E  L A  M A I S O N ,  6 È M E  G É N É R AT I O N

ACCORDS GASTRONOMIQUES  

Avec un fruit bien marqué, cette cuvée accompagnera des mets aussi 
divers qu’un carpaccio de Saint-Jacques à l’huile de vanille et poivre 
Bourbon, un foie gras de canard poêlé ou un camembert au lait cru.

Quel plaisir d’avoir autant de finesse
et de fraîcheur sur ce millésime 2012.

Un vin d’une grande précision !

CONSERVATION  

À conserver en cave, à l’abri de la 
lumière et à température constante. 
À rafraîchir dans un seau à glace 20 
minutes avant de le servir. À déguster 
à 10-12°C.

DÉGUSTATION PAR NATHALIE LAPLAIGE
C H E F F E  D E  C AV E S  D E  L A  M A I S O N  

ÉLABORATION

“ “

C U V É E  R OYA L E  -  B R U T  V I N TA G E  2 0 1 2
2 0 1 2 ,  U N  C L I M AT  I N T E N S E .

54% 46%
PINOT NOIR

           ŒIL

Une robe d’un or brillant et 
éclatant.

         NEZ

Un premier nez pâtissier avec des 
notes briochées. À l’aération se 
révèlent des fragrances épicées et 
poivrées.

            BOUCHE 

Attaque douce suivie d’une acidité fine 
et élégante. Une bouche complexe et 
équilibrée aux arômes de camomille et 
de fruits secs : abricots, dattes. Longueur 
tout en finesse, minérale et raffinée.
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CHARDONNAY

CRUS ASSEMBLÉS : 
Ambonnay, Mailly, Serzy, Cumières,
Chouilly, Bergères-lès-Vertus.

BASE DE VENDANGE : 2012.

DOSAGE : 3 g/L.


