EXTRA BRUT

Il culmine filosofico e gustativo.
spressione della purezza dei sapori naturali

dello stile Comte de Montaigne.

70% Pinot Noir e 30% Chardo

ste nell’operare una

OSto a temperatura

controllata e con I onda fermentazione in
bottiglia. Linve amento sui lieviti & pit del
triplo di quello consentito dal disciplinare (15
mesi), quello per dare maggiore complessita ai
vini. Linvecchiamentc 3 a4 anni. La finezza
del perlage delle nostre Cuvée si spiega con questo
lungo invecchiamento, con una materia prima
nobile e una temperatura di cantina perfettamente

trollata (fre:

Occhio: Colore oro chiaro con un perlage vivace
ricco di bolle fini e p enti. Naso: Gli aromi al
primo sentore svelano gli agrumi di pompelmo,
limone e poi si percepiscono gli aromi di frutta
bianca come la pesca, la pera e la mela. Bocca:
Lattacco & orazie allo o dosaggio che
permette di rispettare l'autenticita del vino.
Bocca ampia, lunga lascando un finale molto
netto. Degustazione: Svela una sensazione di

a, catturata in tutta |2

e mineralita.

STRUTTURA

Pinot Noir ....

FINEZZA E FRESCHEZZA

Chardonnay

VINI DI RISERVA

Assemblage . da 25 al 28%
DOSAGGIO

Brut ..o 3 G/L

TEMPERATURA DI SERVIZIO circa 11°C

POTENZIALE DI INVECCHIAMEN

)

COMTE
DE MONTAIGNE

\GNE

Molino delle Armi 7 - 20123 Milano - IT.

comtedemontaigne.com




