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Champagne Blanc de Noir de Craie NV ao.c. Champagne - France
JEBL: - - ZEPEAEL: 3000 - Sparkling Brut
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7" K27 il / Uvaggio / Varietal: 100% ¥/« /)7—)

a2 X+ / Commento / Comment:
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[i#& / Vinificazione / Vinification
2+ 7 A& ¥ / Macerazione / Maceration: 7 / Giorni / Days

&% / Fermentazione / Fermentation: / Giorni / Days

Y% / Maturazione / Ageing: -/ Mesi / Month
ATV VAR« ¥v7 - Stainless
jBi#h / Affinamento / Refining: / Mesi / Month & IV / Bott.
54 A5 4 ¥ /) — 1/ Esame Organolettico / Organoleptic test
%9 / Aromi / Aromas: ¥ 7 1, Melograno, Pomegrante - X1 —, Frutto di bosco, Berries - 3 % 7 )L, Minerale,

Mineral -
B b, Lievito, Yeast -

A7 4 / Struttura / Body: 7))L Full [ / Acidita / Freshness: ¥ 5 %> - Raffinato - Elegant
77 =7 (AF) / Legno / Wood: n.d.
%4 v = / Tannino / Tannins: n.d

77 %—54 A b / Retrogusto / After taste:  FIZ[Y - Persistente - Persistent

enoteca

av+ 7+ / Concetto / Concept: £y Tradizionale yokohama



