Bonnaire

BRUT NATURE

NOTE GENERALI

Tipologia AOC Champagne

Zona produttiva Champagne, Cote des Blancs. | vigneti si trovano nei Grand
Cru di Cramant, Chouilly e Oiry.

Vitigno 100% Chardonnay
Vinificazione Vinificazione in acciaio inox termoregolato e malolattica svolta.

Dosaggio O gr/l, Brut Nature

Affinamento sui lieviti 48 mesi

NOTE ORGANOLETTICHE

Colore Giallo paglierino, con un perlage fine e persistente.
Profumo Al naso emergono note floreali, frutta matura e pasticceria.

Sapore |l corpo € cremoso, intenso, finale fresco e minerale.

Abbinamenti Perfetto in abbinamento a frutti di mare (ostriche, molluschi e
crostacei), formaggi a pasta dura e stagionati (Ossau-Iraty, Parmigiano,

Comté).
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