Champagne tipico de Chardonnay con caracter seco, afilado, mineral y
complejidad en boca. Versatil como aperitivo 0 en mesa.
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GEOGRAFIA, SUELOS Y ZONA DE PRODUCCION

Procedente de 3 terrufios: Avize, Qger y Cramant en suelos calcareos.
Edad media de las vifias de 40 afos.

VINIFICACION

Mezcla de 2 afiadas consecutivas.
Crianza de 3 afos en rima a temperatura constante de 11°C -
Dosaje: 3.5¢/|

DEGUSTACION

Color dorado paijizo con reflejos verdes. Burbujas finas y persistentes.
En nariz, revela aromas de flores blancas, como acacia y flor de vid,
seguidos de notas de citricos, azucar de cebada, trigo maduro y
almendras.

Un sutil toque de mentol, firma de los Champagnes Waris-Hubert,
completa esta paleta aromatica. En boca, el ataque es redondo y
afrutado, aportando un agradable frescor que persiste en un elegante
final.

MARIDAIJE

Servir como aperitivo, con sashimi de atun, anchoas de Santofia,
risotto trufado, pescadito frito.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE




