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Perles d’ArgentPerles d’Argent
BRUTBRUT

REPOSREPOS
Vieillissement sur lies :Vieillissement sur lies :  36 mois (bouteille)
Potentiel de garde :Potentiel de garde : 2 années

« Pour révéler tous les arômes des champagnes Jean 
Hû, nous vous suggérons de les déguster dans des 
verres élancés et moyennement galbés. La température 
de service idéale est de 8°C. »

Perles d’Argent Perles d’Argent dévoile une robe à l’aspect lumineux et fluide, de dévoile une robe à l’aspect lumineux et fluide, de 
couleur or jaune pâle aux reflets jaune vert.couleur or jaune pâle aux reflets jaune vert.

Le bouquet est captivant. Une première vague d’arômes se déploie Le bouquet est captivant. Une première vague d’arômes se déploie 
sur des notes de gingembre, de citron vert, de menthe poivrée, de sur des notes de gingembre, de citron vert, de menthe poivrée, de 
confiserie, de pêche et de coing. Le second nez prend place avec des confiserie, de pêche et de coing. Le second nez prend place avec des 
fragrances de chèvrefeuille, de cerise noire, de rose, de fraise des bois, fragrances de chèvrefeuille, de cerise noire, de rose, de fraise des bois, 
de mûre, d’amande et de coquelicot sur fond d’accents humifères.de mûre, d’amande et de coquelicot sur fond d’accents humifères.

Immédiatement, l’ensemble s’exprime avec harmonie et gourmandise. Immédiatement, l’ensemble s’exprime avec harmonie et gourmandise. 
Perles d’ArgentPerles d’Argent révèle une matière fruitée pulpeuse soutenue par  révèle une matière fruitée pulpeuse soutenue par 
une acidité citronné et de pamplemousse rose. Perles d’argent livre une acidité citronné et de pamplemousse rose. Perles d’argent livre 
une finale fondante à la matière savoureuse.une finale fondante à la matière savoureuse.

ACCORDS METS / CHAMPAGNEACCORDS METS / CHAMPAGNE

- Galette de quinoa, saumon fumé et crème fouettée à l’aneth- Galette de quinoa, saumon fumé et crème fouettée à l’aneth
- Filet de Saint-Pierre rôti, purée de pommes Rattes au gingembre - Filet de Saint-Pierre rôti, purée de pommes Rattes au gingembre 
 et coriandre et coriandre
- Pigeonneau rôti sur le coffre, sauce aux airelles- Pigeonneau rôti sur le coffre, sauce aux airelles
- Filet mignon de porc, purée de pois gourmand et lard Colonnata- Filet mignon de porc, purée de pois gourmand et lard Colonnata

FORMAT(S) DISPONIBLE(S)FORMAT(S) DISPONIBLE(S)

- Bouteille : �� cl- Bouteille : �� cl
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

« Domaine certifié Haute Valeur 
Environnementale » et « Viticulture 
Durable en Champagne » depuis 2020.

EARL Jean Hû au capital de 448 580 € - N° TVA : FR 035 1211 5668
N° SIREN : 512 115 668 - RCS Reims 512 115 668

ÉLABORATIONÉLABORATION
Chardonnay :Chardonnay : 50 %
Pinot Noir :Pinot Noir : 50 %
Assemblage :Assemblage : édition 2019

Vins de réserve :Vins de réserve : 10 %
Dosage :Dosage : 7 g/litre

CHAMPAGNE JEAN HCHAMPAGNE JEAN HÛÛ

29 rue d’Argentelle - 51700 Vincelles - France
Tél. : +33 (0)3 26 58 85 16 - Mob. : +33 (0)6 81 56 27 19

contact@champagnejeanhu.fr

www.champagnejeanhu.fr

@champagnehu @champagnejeanhu @louis-mouton

UN CHAMPAGNE DE CARACTÈRE  
À LA RICHESSE FRUITÉE

http://www.champagnejeanhu.fr
https://www.facebook.com/champagnehu/
https://www.instagram.com/champagnejeanhu/
https://www.linkedin.com/company/louis-mouton

