PREMIER REGARD SP BRE MAGIE BLANCHE
BRUT EXTRA-BRUT BLANC DE BLANCS

CHAMPAGNE
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PREMIER REGARD
BRUT

Dégustation et commentaires réalisés par Paolo Basso,

Meilleur Sommelier 2013,

22 bis rue Roger Thomas » 51530 Vinay - France

PREMIER REGARD
BRUT

Bottiglia (750 ml) / (375 ml) ® Magnum (1500 ml) in astuccio

ELABORAZIONE

L’ ASSEMBLAGGIO
40% di Chardonnay, 40% di Pinot Meunier, 20% di Pinot Nero.

CRus (VILLAGGI)

Provenienti al di sopra del 75% degli Coteaux Sud di Epernay, tra
15% e 25% di vini di riserva sono utilizzati per mantenere la
perennita di anno ad anno della qualita e dello stile del Premier
Regard Brut. L'uva Pinot Nero da la nota fruttata e la struttura del
vino, il Pinot Meunier da una nota fruttata.

INVECCHIAMENTO E VINIFICAZIONE

Il nostro Champagne Premier Regard Brut riposa in cantina almeno
30 mesi, cioe gli permette di acquisire una pil grande maturita.
Dosaggio: 8,5g/L.

DEGUSTAZIONE

ALL’OcCcHIO

Giallo paglierino leggero con riflessi argentei.

AL NAsO

Profumo delicato agli aromi di lievito, di agrumi, fiori bianchi e pepe
verde.

IN BoccAa

In bocca si dimostra molto fresco e vigoroso, leggermente corposo,
ma la freschezza costituisce lo scheletro di questo vino. Finale con
un tocco di amarezza.

ABBINAMENTI CONSIGLIATI CON | CIBI

Semplice e polivalente, per accompagnare gli aperitivi.

LA PAROLA DEL “CHEF DE CAVE”

Vino di aperitivo.

SERVIRE

Per aperitivo, servire a 7-8 °C
A cena, servire a 10-12 °C

CHAMPAGNE

Tél. +33 (0)3 26 51 27 62 = contact@champagne-jean-diot.fr » www.champagne-diot. fr

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. ﬁ“/”/ Drot



