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VINIFICAZIONE

Pressatura separata per
ogni varieta, con
separazione del primo
succo “Cuveée” dalla
“coda”.
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AFFINAMENTO

Dopo la seconda
fermentazione in bottiglia,
il vino viene affinato sui
lieviti per almeno 3 anni.

Colore dorato
brillante con riflessi
luminosi tipici di uno

Champagne.

Brut Sélection *

-Champagne Pannier-

France
Champagne
Chateau-Thierry
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CLASSIFICAZIONE

AOC Champagne
(Appellation d'Origine Controlée)

TIPOLOGIA
Spumante
ALC./VOL.
12%
VITIGNO
: 40% Chardonnay,
L1/ 30% Pinot Noir, 30% Meunier
65
CHAMEART TIPOLOGIA AGRICOLA
P&_I:"JEEER Convenzionale
VENDEMMIA
Manuale
DESCRIZIONE ORGANOLETTICA
‘/
- Al palato risulta armonico ed
equilibrato, con una
piacevole ricchezza e
o complessita. Il finale & lungo
Sentori di lievito, e nitido, rendendolo perfetto
fiori dl acaCia, Che con pasta Sfog[ia e
evidenziano la finezza stuzzichini.

dell’assemblaggio.



