Ve,

AMYOT

DEPUVIS 1930

1 Cuvee Reserveée

80% Pinot Noir - 10% Chardonnay - 10% Pinot Blanc

Terroir :

Argilo-calcaire Kimmeéridgien

Année de vendange:
70% 2017 / 30% 2014

Dosage :
10 g/litre

Vinification :
Fermentation alcoolique et malolactique en cuves Inox thermo-régulées.

Vins stabilisés au froid puis filtrés avant d’étre mis en bouteilles.

Tirage :
Mai 2018

Dégqustation :

Une jolie robe or brillant habille cette cuvée ou la bulle y est fine et intense.

Aunez, nous retrouvons bien la dominante du Pinot Noir avec des petits fruits rouges
et de nombreux fruits jaunes. Quelques touches florales du Chardonnay apporte un
peu de fraicheur.

La bouche, délicate et onctueuse, offre une sensation chaleureuse et gourmande. On
y retrouve des notes de chocolat blanc et de caramel vanillé qui ne cessent d’évoluer
en se réchauffant.

Accord mets/vin :

Cette cuvée accompagnera parfaitement un apéritif dinatoire ou un plateau de
fromage a pate pressée comme le comté.

Contenants :

Bouteille (75 cl)
Magnum (150 cl)

Distinctions :

Médaille d'Or au concours Gilbert & Gaillard 2019
Médaille d’Argent au 40e Concours d’Epernay des Champagnes du Vignoble 2018
Médaille d’'Or au concours Gilbert & Gaillard 2016
Médaille d’Or lors du 38e Concours d’Epernay des Champagnes du Vignoble 2016
Médaille d’Or lors du 37e Concours d'Epernay des Champagnes du Vignoble 2015

Toujours conserver vos bouteilles allongées a l'abri de la lumiere.
Aservirentrebet8 °C - Lot N°147
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