
Champagne brut
Nome Champagne brut

Denominazione

Azienda vinicola

Paese

Tipo di prodotto

Champagne aoc

Thiénot

Champagne

Francia

Spumante

Vitigni 45 %

35 %

20 %

Chardonnay

Pinot Noir

Pinot meunier

Vinificazione

Gradazione alcolica

Allergeni

Note di degustazione

Abbinamenti
gastronomici

Numero articolo

Imballaggio

Tipo di chiusura

Contenuto

Dopo la normale fermentazione dei singoli mosti in vasche di
acciaio (inox) e il successivo assemblaggio, segue la
fermentazione in bottiglia sui lieviti. Questi vini maturano per
diversi anni e vengono agitati regolarmente. Dopo la
«sboccatura» e un ulteriore breve affinamento in bottiglia, lo
champagne è pronto per essere venduto.

12,5 % vol.

Solfiti

Giallo chiaro con riflessi dorati. Al naso è complesso e nobile.
Rivela note di pesca e agrumi maturi, sottili sfumature di
lievito e un pizzico di nocciola. Al palato ha un inizio cremoso,
con un perlage elegante e fine. L’acidità rende il sorso brioso
ed è in perfetto equilibrio con la delicatezza dell’aroma. Un
finale elegante e persistente che invoglia subito a berne
ancora.

Aperitivo, Piatti di pesce

2897.75C.K06

Cartone da 6 bottiglie

Sughero naturale

75 cl

Informazioni da 21.07.2026

Rudolf Bindella Weinbau-Weinhandel AG
Hönggerstrasse 115   8037 Zürich   +41 44 276 60 60

bindella.ch


