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La Maison Champagne Jean-Noél Haton a été fondée en 1928.
Les vignobles de la Maison Haton et Fils s'étendent sur pres de
13 hectares, dans le versant austral de la Montagne du Reims.
Entreprise familiale située a Damery, elle maitrise son indépen-
dance et posséde son propre vignoble dans les meilleurs crus de
Champagne. Jean-Noél Haton et son fils Sébastien élaborent des
Champagnes selon des pratiques traditionnelles et méticuleuses
: : respect des sols, maitrise des rendements, quéte de la maturi-
té optimale, vinification parcellaire avec pour seul objectif la re-
cherche de I'excellence.
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Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place dévoluer et aux arémes
de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°.
Rafraichir la bouteille en la plongeant
dans un seau rempli d'eau et de glace
pendant une demi-heure.

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

réfrigérateur.

Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner La Cuvée Blanc de Blancs de la Maison Haton est un champagne tout
et dégager la boucle du muselet. Puis en délicatesse. Ce 100% Chardonnay, qui a vieilli pendant 4 ans au mi-
enlever ensemble le muselet et son ha- nimum a un nez floral et raffiné, et un palais dont I'attaque en bouche
billage tout en maintenant le bouchon. est fraiche et crémeuse, bien équilibrée.

Ensuite, toujours en tenant fermement (épage : 100% Chardonnay. Elevage du vin : En sous-bois

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
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rette de s’établir harmonieusement. Un ‘ ROBE } Or aux reflets verts.

versement en deux temps favorise le . NEZ } Puissant, acacia, H A T O N
maintien prolongé de la collerette. tilleul, touche de citron et

Remplir le verre au maximum aux deux- résineux, pointe poivrée

tiers pour pouvoir humer ses arémes. et mentholée. BOUCHE }

Laisser le temps au vin de s'ouvrir un Vivace, belle longueur.

peu afin de bien percevoir toutes ses ri-

chesses. Une fois ouverte, aucune mé- —t

thode ne permet de conserver a la bou- Sl
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Ce champagne se servira a I'apéritif entre 8 et 10°. Idéal a I'apéritif, sur une volaille aux

morilles, du cabillaud ou turbot en beurre blanc a l'orange.
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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.




