CW CCEUR DES BAR
LES TERROIRS DE CEEUR BLANC DE BLANCS - BRUT LA FRAICHEUR DU CHARDONNAY

ELABORATION DEGUSTATION

Assemblage : 100% Chardonnay. Nez frais rappelant les agrumes comme la bergamote et le zeste de

Origine : Montgueux. e, _ ) _
. i o 5 oo Arébmes de fruits charnus comme la péche blanche, mais

Vins de réserve : 20% a 30%. également des notes de fleurs des champs et de fruits secs.

Fermentation alcoolique : cuves inox. L’attaque en bouche est tonique et charnue, rappelant la chair du

pamplemousse rose.

Fermentation malolactique : 100%. _ . o _
La finale est tout en fraicheur et en fruit l[égérement exotique.

Dosage : BRUT 7.5g/L (+/- 1g).
Aromes clés : agrumes, fleurs des champs.
Sensations : chantant, intime.

Accords : huitres gratinées, rougets, crustacés, volailles...

Conseil : servir a 8-10°C.
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Certifications 1SO 22000 et ISO 14001.
%% IWC (2020) : Michel PARISOT élu
=& Meilleur Chef de Cave de I'année

Disponible en bouteille 75cl
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