VINI FORESTIERI

autunno- inverno

Valido sino a01/02/2022



Non si effettuano vendite dirette a soggetti privati.
bNnzano

U

<

| vini sono conservati a temperatura e umidita cantina
neinostrilocaligrazie t £ QA YLIA L yi2 RA

COME ORDINARE

Il presente listino € da consideravalido dall settembre2021 al 31 gennaia2022.
| prezzi possono variare al cambio di annata (del vino).

A\ Tutti i prezzi specificati nel listino sono da intendersi in BLretto di IVA per
pagamenti a 60 giorni fine mese. Per i pagdimiananticipo lo sconto e dels.
BancaCrédit AgricoldBAN IT 67 | 06230 38105 00004012170@pure Banca
CREDENBAN IT 55 D 03032 38080 010000090332

A Ordine minimo per spediziofifanco cantina: 500 EurcPer ordini inferiori si
richiede un contributo spese di spedizione, dipendente dal luogo di destinazione

Non possiamo prenderci carico delle rotture e/o delle cgneencompleteualora
non segnalate sul documento di consegna relatiwanvitiamo a tal proposito a
controllare con cura i colli in arrivo emaicareIN DETTAGLSNH documento di
consegna ogni possibile rimostranza, al fine di permetterci di kvaler
ddzZf f QF 83AO0dz2NI T A2y So

Gli scarichi in cantina e ai piaon sono inclusi nel porto franct caso di tali
necessita, o di consegne con modalita particolarmente impegnative, vi preghiar
di contattarci per verificare la possibilita di soddisfare comermyni esigenza.

Le sostituzioni di bottiglie con sentori di tappo saranno possiliéi previa
riconsegna da parte del cliente della bottiglia piena e del relativo tappo.

A\ Tutti i cartoni sono divisibili senza alcun supplemeatahe per una solzottiglia.
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*Epernay

Chouilly
Esclusiva Italia
Parig ‘,;' Gramant
Avizes
ik 120.000 %
; . ger
® 2 ha:Pinot Noir
@® 17 ha:Chardonnay
** Coltura Biodinamica Vertus e

CHAMPAGNE

LARMANDIER-BERNIER

«Latitude» Blanc de Blancs Bianco XBrut
«Latitude» Blanc de Blancs ler Qrroboam Bianco XBrut in esaurimento
«Longitude» Blanc de Blancs ler Cru Bianco XBrut
«Longitude» Blanc de Blancs ler Gfagnum Bianco XBrut
2015 «Terre de Vertus Blanc de Blancs ler Cru Bianco  Zero
2014 «Terre de Vertus Blanc de Blancs ler Gdagnum Bianco  Zero
2012 «Vieille Vigne du LevantB.de Blancs Grand Cru Bianco XBrut
2009/1 «Vieille Vigne du LevantB.de Blancs G@agnum Bianco XBrut in esaurimento
2014 «* =K | @=E A B.He Brardcs Gran®RGru Bianco XBrut
Rosé de Saignée ler Cru Rosato XBrut metodo saignée
204 Rosé déviaturation 1ler Cru Rosato XBrut metodo saignée

Confezione per bottiglia
~ Confezione per bottiglislagnum

PURA DENSITA MINERALE

| vigneti sono situati nella Céte des Blancs: Vertus (Premier Cru) e Cramant, Chouilly, Oger, Gvamedt@tcd [ S OA Iy S5 dttre 35dayinfs6nid oltivas R A |
nel rispetto del territorio cotrattamenti omeopaticill punto di arrivo sonovini puri € mineralche ne derivano. Pierre non fa degli assemblaggi complessi, fa dei vini d
territorio, non fa Chardonnay ma del Vertus o del Cramant. | lieviti utilizzati sono quelli indigeni

Gt ASNNB S { 2 LK Achampagned doryirokefitigia Gal@ntragaglinma tutti marcati da una bella freschezza, da finezza ma anche da sapori intensi. Pe
farla breveuna delle migliori aziende della Champagnrél Revue du vin de France, maggio 2012

dLo stile di Larmandi@ernier & improntato alla purezzgrazie ¥ OKS | R2 &l 33A o6l 8aA&&aAYA 2 ydzZ t AX S 4CGrahdi Y
Champagne 20145
G[ S 2LAYAZYA OANDI 1jdzSt t 2 OK SutiBdno concdrdirielSitentmé glichampagné di Rienrs Ladiel faficdbiménte Aatuealte piic

- Michael Edwards, The finest wines of Champagne

a/ Q8 Gdzidr tF F2NI L RA dzyl Yl GSNAI  LuNificazione dnipectaBitieRd iyini NiRierie $afmiabdiehigiodzighailoldi |
Vertus e uno dei piu grandi di tutta la Céte de Blarcdella denominazione intetacFrancesco Falcone, sito web Enogea

(Esaltiamo la franchezza, l'intensita del gusto e la potenza dei sgypaiia rare in questi champagne ormai pochis@moLJS NJ y A S {/eiijfde dReaniilledrdving
de France 2P1

dl punto di partenza é la sua terra e il punto di arrivo sono dei vini puri e minerali, nettamente segnati stilisticandérgesdgerritori di origine e dai vitigithampagne
che siesprimono su note fruttate fresche, cday QF OARAGL YAYSNI £ §S3 I @Rldgdnd ed®dsdnAdipdolviNildizgrandi@simia Bevibilid @ lalib (G 7
stesso tempo appassionatamente intellettdadi e migliori 99 maison di Champagne 2009

aLf O2yadzyl i2NB OKS &l Likkapdialoio8elle:ChatipaghdHbh Johdbts &Mell EegkettOIDGA vini da provare nella vita

a{ Sy i I il Wiitdltare\ phi in vista del comune di Vermsjuello che esprime tale territorio con pili precisiofietti gli Champagne qui hannoa naturalezza
esemplare e una digeribilita irreprensildiléBettane & Desseauve 281

«Latitude» Blanc de Blancs

# Chardonnay 100%

“¥# 30 anni

@ Fermentazione in acciaio; elevato sui lieviti natural
legno grande, barrique e acciaio; il legno (Stockinger)
O<9D BP 9DDAXPG6O K=; GF<GC

«Longitude» Blanc de Blancs 1er Cru

# Chardonnay 100%

“# 35 anni

@ Fermentazione in acciaio; elevato sui lieviti natural
legno grande, barrique e acciaidedino (Stockinger) vari
O<9D BP 9DDAXPSEO K=; GF<C

w4 gr. litro w4 gr. litro

il 15.000 il 40.000

= 2-5 anni = 2-5 anni

—€ o Champagne da ricevimento. La sua impostaz —€' <=9D= H=1J DA9H=JAL
classica fara lagia di tutti i palati. " armoniosamente con la delicatezza dei crostacei.

& Parte importante (circa 1/3) di vini di riserva. e & Assemblaggio di vini provenienti da VertBsemier

LARMANDIER-3ERNE}

¥ * A=| MADA: JAGH Cru e dai territori Grand Cru di: Cramant, Avize et Ogs

¥ La maturita dei sapori.




(ATMANDIER-BERNIER

«Terre de Vertus Blanc de Blancs Non Dosé ler Cru
# Chardonnay 100%

“i# 30 anni

@ Fermentazione in botti grandi e in acciaio a
malolattica effettuata; lasciato sulle fecce fino a primav
w0 gr. litro

il 20.000

==- 4-8 anni

—€ Ebbene si, ostriche.

& Non fatelo scorrere troppo velocemente, non
accorgereste della profonditdlensione e dinamismo. L
puro.

@ |l terreno gessoso di Vertus.

«* =K | @= E A BMe BlaAcs Gran&k GtBrut

# Chardonnay 100%

“# 52 anni

W@* A=NALA AF<A?=FAH 9>>A
circa un anno.

w2 gr. litro

ik 2.986

=- 10-20 anni

—€ Aperitivo intimo

# Da anni Pige e Sophie Larmandisapevano che i
due parcelle che fanno questo vino meritavano una ct
speciale, ma solo nel 2009 sono finalmente riusc
realizzarla. Grandissima classe.

@ *A=>>=LLG &; G<9 <A HI9N

Rosé dévaturationler Cru »Brut

# Pinot Noil00%

“¥ 40anni

@ Una parte vinificata in barriqudd 9 DLJ 9 AF
mesi sulleproprie fecce;malolattica svolta; 72 mesi sul
fecce fini

w= 3 grlitro

ili 8.000

= 5anni

—€ Petto di pollo glassato in agrodolce, scaloppine
tacchino, piccione arrosto

# Note di torba, delicatamente affumicate su una tra
speziata complessa e saporita

@ * AzKHJ=KKAGF= E9LMJ9

«Vieille Vigne du LevaniB.Blancs Grand CrBkut

# Chardonnay 100%

i 50 anni

@ Fermentazione in acciaio; elevato parte in accia
parte in barrique.

Ho= 2 gr. litro

il 15.000

==- 1015 anni

—E Crostacei e carni bianche strutturate. Perfetto
vitello brasato. Se invecchiato, da meditazione.

& Cru per amatori, un fuoriclasse. Perfetta definizi
del territorio.

¥ Laclasse del territorio.

Rosé de Saignée ler CrBiit

& Pinot Noir 100%

i 40 anni

@ Macerazione diretta Pinot Noir; fermentazione
acciaio a 19°; malolattica effettuata; lasciato sulle fi
fino a primavera.

#=-3 gr. litro

ik 8.000

=- 2.5 anni

—€ Provatelo con un salmone affumicato, anche se ¢
meglio di sé con carni rosse andadsate.

# Ha smussato la profondita tannica che lo rendevai
amato/odiato tra i rosé, ha oggi un equilibrio |
spensierato ma sempre VINOSO. Grande autorevole:
® 3FA=K; MIKAGF= AF GJ?G



Esclusiva Italia Reimms e

Parig ,f
ik 200.000

@ 12,5ha: Pinot Noir

@ 2,7ha:Chardonnay,

Pinot Blanc, Pinot Gris Troyes o

** Coltura Biodinamica Courterone

Champagne

CHYAIELAL CtSdaN
«Blanc de Noirs Bianco Brut
«Blanc de Noirs0,375 Bianco Brut
«Blanc de NoirsMagnum Bianco Brut
«$D=MJ <s DA#MJGH= Bianco Zero
2010 Millésime Extra Brut Bianco XBrut solo suprenotazione no scheda vino
2010 «Cepages Blancs Extra Brut Bianco XBrut
2009 «Bolero» Bianco X-Brut
2014 «Notes Blanches » Nature (Pinot Blanc) Bianco Zero
2012 «Sonate »genza solforosa aggiunta Bianco XBrut
2014 «Variation » Nature (Pinot Giie solf. agg. Bianco Zero
Rosé de Saignée Rosato Brut metodo saignée
Rosé de Saignédagnum Rosato Brut metodo saignée
2018 Coteaux Champenois Rouge (Pinot Noir) Rosso Secco solo su prenotazione
2018 Coteaux Champenois Blanc (Pinot Blanc) Bianco Secco solo su prenotazione
Coteaux Champenois Rosé (Pinot Noir) Rosato Brut solo su prenotazione

Confezione per bottiglia
Confezione per bottiglilagnum

L6AMORE PER LA TERRA

Nel 1989, primo assoluto tra i viticoltori della ChampadeagPierre Fleund2 Yy @SNI S  QF T A SifitiDeaBebdstenMbriadde Befiditasdiodrano oggi

tF O2ylGAydzaiAz2zyS RSttQlFTASYRIZ &S yoiNS OSYSIBi NS RRA ARL0IS2 NRAF NI (YA D ARIAL  [jAdYS NADM
proseguire la grande tradizione di apertura e sostegno verso i piccoli vigneron locali, di cui acquistano le uve met#ogoaidisposizione le strutture dviro.

cuna gamma fondata sulla pienezza del gstod dz dzy'| 3IS&GA2y S LIAG OKS 20dz | i RSdnudl Copliatlj Cladnezibiie, Wighaiok S
e Vini

"La maison Fleury puo vantare il primato in molte cps2.y’2 &G F GA A LINRAYA IR FR2G4F NB Af LA SRBmiE Nl yn®assoy S
indietro, negli anni Ottanta, sulla via della chimica per percouraestradadiversa per ricercare la qualita, la biodinamieacantina, le fermentazioni sono innescate
con lieviti selezionati, ma con i loro lieviti di vigna allevati e selezionati da loro,aqfinkliS @A G A & S & &.& migisfilodinaisen diiCRaOfieg§142015

b! GALAOI yStfQdzyAdBSNE2 OKFYLSyY2Adnst |jRSHYIH & H ISNIR{G I SAK A BB G 2K RA B LeBdide Bes ¥ H
meilleurs vins de France 2D

d vini sono ben equilibrati, tra un frutto ricemna grande freschezgesBettane & Dessauve 291

«$D=MJ <s DA#MJGH=
& Pinot Noir 85%, Chardonnay5

«Blanc de Noirs Brut
# Pinot Noir 100%

“¥ da 20 a 25 anni “¥ da 15 a 2anni

@ Malolattica svolta; tini smaltati; foudres @ Malolatticasvolta; non filtrato.

quercia per i vins de réserve. #a== 0 gr. litro

H=48 gr. litro i 25.000

tih 110.000 =- 1-3 anni

=- 2-4 anni —€ Piatti a base di volatili e fungHiormaggi a pasta dur:

—€0ttimo per9 H=J ALANA &aJG: N
sughileggeri, carni bianche salsate.

[ Della Naturalezza. Maturo, succoso, sapori
vinoso.

¥ La solarita.

media stagionatura.

& Teso, salino, ma anche delicato e floreale, agrumn
Sapido.

¥ La salinita.

« Boléro » Blanc de Noirs Extra Brut

& Pinot Noir 100%

“¥ 25 anni

@ Utilizzo della pressa Coquar87% fermentazione i
vasche di vetroresina a temperatura controllata e il 33
botti di rovere; svolge la nudattica.

« @pages Blans» Extra Brut

# Chardonnayl00%

“# 20 anni

@ Utilizzo pressa Coquard$% fermentazione it
vasche di vetroresina a temperatura controllata
65% in botti di rovere; svolge la malolattica.

w4 g/l #=38 g/L

il nd. i 6050
=510 anni =- 3.5 anni
=€ Anguilla arrosto, risotto ai funghi porcini =€ Tutto pasto.

& Intenso, tocchi di matura solarita, ricco ma sosteni
finale di canditi, spezie dolci e créme brulée.
¥ |l laboratorio di pasticceria.

& Bolle fini e cremose; al nasiquirizia, frutta
secca e prugndn boccafiori bianchi, mandorle «
noci fresche.

® * AAJJ=1 MA=L=RR9§




«Notes BlanchesMature

# Pinot Blanc 100%

¥ 25 anni

@ Botti di rovere; fermentazione malolattic
svolta

w0 g/L

it 2.200

=- 3-5anni

—EFiletti di orata alla citronellgpasta calamarett
e fiori di zucca, frittura di paranza, pollo in fricas
& In boccaun generoso bouquet dagli aromi

frutta gialla e pepe bianceprsoenergiconel finale
¥ Lafinezza

«Variation » Nature (senza solforosa aggiunta)
# Pinot Gris 100%

“# 7 anni

@ Lieviti indigeni; affinamento in barrique
malolattica svolta.

w0 g/L

it 2.200

=- 35 anni

—€ ostone brie e salsiccia, insalata fredda
cappone bollito, polenta e costine

& Al nasofrutta esotica e mandorjda bocca
conferma il naso verso un finale delicato
persistente; lasciatelorespirare Il bouquet si
esprimeal megliodopo 10 minuti.

@ * AGIA?AF9DALK

Coteaux Champenois Rouge (Pinot Noir)

# PinotNoir100%

“¥ 45anni

@ Macerazione di 12 giorni; affinamento di 1 a
in botte di rovere francese; lieviti indigeni.

ik 2500 c.a.

==- 35 anni

—€ Tagliere di salumi e formaggi freschi, qui
lorraine, bistecca in crosta di sale.

[# Rosso con riflessi rubini, in bocca frutti ross
successione; bocca piena e generosa; esprir
vicinanza del domaine alla Borgogna

¥ Lagolosita.

Coteaux Champenois Rosé (Pinot Noir)

# PinotNoir100%

“# 3540anni

@ Breve macerazione sulle bucce; maturazi
con metodo Solera con vini base 2017, 2018 e .
affinamento di 24 mesi in vasca.

il 1500 c.a.

=- 2-3anni

=€ Aperitivo, falafel di ceci, filetti di triglia ai frn
rossi, agnello in salsagrodolce, vellutata cec
tahina e zucca.

& Colore rosa con riflessi rubino; bouquet golc
con note di lampone e frutti di bosco; In boc
fruttato e delizioso.

® * A=KLJGKALK

«Sonate» XBrut (senza dfnrosa aggiunta)

# Pinot Noir 60%, Chardonnay 40%

- 35 anni

@ Botti di rovere; fermentazione malolattica svolta in pa
non filtrato, nessuna aggiunta di solforosa.

w4 gl

il 4.000

=- 3-6 anni

—€\ino da aperitivoimportante, carni rosse, volat
pregiati.

# $DGJ=9D=/] HMJIG/] MF9 K
complesso.

¥ Laclasse.

Rosé de Saignée Brut

# Pinot Noir 100%

- 20 anni

@ Lieviti indigeni; macerazione di durata variabile pri
della pressatura; fermentazione malolattica svolta;
filtrato.

w59/l

i 15.000

=- 2-4 anni

—€ |deale per accompagnare salumi, si accompagna t
alla cucina speziata, alle carni rosse, al pesce coni
leggeri.

& Croccante, fresco, fruttato, gastronomico.

¥ Lacroccantezza.

Coteaux Champenois Blanc (Pinot Blanc)
# PinotBlanc100%

“¥ 40 anni

@ Lieviti indigenivinificazione in terracotta e botti di rove
H=J pl' E=KA = 9KK=E: D9LA
ik 1.100 c.a.

=- 2-3 anni

—€ Tartare di Saint Jacques, cotoletta alla milanese, ci
alla marinara.

# Colore giallo paglierino pallido, al naso sentori
vegetale e pietra focaia; in bocca fresco e agrumato.

¥ La precisione.



Esclusiva Italia

ik 100000
G paGHe ® 9,6 ha:Pinot Noir, Meunier,
CHAMPAGNE Fromenteau
® 4,4 ha:Chardonnay, Petit
Iﬁ}}q};f}}‘\lg Meslier, Arbanne et P?lnot Blanc
o Berbit e Melanie Tarlant

« Zero» Brut Nature Bianco Zero

« Zero» Brut Naturdlagnum Bianco Zero
2004 « Cuvée Louis Tarlant » Bianco Zero quantita limitata
2004 « La Vigne D'Antan » Blanc de Blancs Bianco Zero quantita limitata
2004 8 *9 4A?F= "A-J 8 D9 F; < = Bianco Zero quantita limitata
2003 « La Vigne Royale » Blanc de Noirs Bianco Zero quantita limitata

« Bamb Blanc de Blancs Bianco Zero quantita limitata
2005 « La Lutétienne Prestige Bianco Zero quantita limitata
2002 & *A x bRBstige DI FL = Bianco Zero quantita limitata
2014 « Argilité » Blanc de Blancs Bianco Zero quantita limitata

«Zero » Rosé Brut Nature Rosé Zero

« Zerot+ 5 ans » Rosé Brut Nature Rosé Zero
2004 g * A §JA=FF= © .J=KLA?= 0 (Rosé Zero quantita limitata
2016 Coteaux Champenois Rouge Rosso Secco no scheda vino; in cassa di legno singc
2019 Coteaux Champenois Blanc « Pierre de Belleyieunier) Bianco Zero no scheda vino; cassa legno singola
2019 I GL=9 MP ! @9 EH=F G A KChardDrihdy), € Bianco Zero no scheda vino; cassa legno singola
2019 Coteaux Champenois Blanc « Les CraydiPsnot Noir) Bianco Zero no scheda vino; cassa legno singola
2019 Coteaux Champenois Blanc « La Savoyai@enza solfoagg.) Bianco Zero no scheda vino; cassa legno singola

~ Confezione regalo in legno

ESSERE UNO ZERO Eé VANTARSENE!

oNon & una moda del momento ma una necessita nata come naturale evoluzione dalla storia centenaria della Maison Tamaspalziecalla voce della vigna, del
AAy32f2 ONHZE tAYAGEYR2 Ff YAYAY2 OA5 GR&EF LY IBNIZMBHE k § BE S f Q6 lidafisSiNaedofi 2 N.
rappresentano la dodicesima generazione di una famiglia che inizio a prodameagnét Ay Rl mMd@HdZ f QF yy2 RSt f lle progigradiciii dzi
nella regionesin da 1687. Sono oggi il testimone raccolto del sapere tramandato di padre in figlio, un bagaglio prezioso trasmessoi gxstie flare in cantina e in
vigna. Unacstile oggi riconoscibile, basato kunghi affinamenti e fermentazioni in legrmoai radicato sulle proprie convinziana sempre in cerca di novita Alessio
Pietrobattista,www.agrodolce.it, 06 Aprile 2019

oNelle piu grandi citta del mondo, i sommelier dei bistrot alla moda, si accaparrano gli champagne dei vignerons taletudse questi artigiamella bolla, spesso
vittime del loro successo, mettono sul mercato dei vini molto giovani e stridenfiablant ci si prende tutto il tempo che serve per produrre Champaaepte di succo

e di carattere. Arrivata oggi alla dodicesima generazione, con Mélanie e Benoit in vigna e cantina, questa Maison tteacprothaoiee Champagne nk$87 [...] tornéo
FttS &dzS NIRAOA ySt mpddpE | hSdAttes .Sy2ni OSNDI ARA 28 ZBidaAit2A ySegraa@B\geieibstS vl
crea allora alcune nuove cuvée da vecchie vigne, con le tre grandi varieta yhampa S Yl NA LR NI I | yOKS £ QI G 0 Sstit hedligrS &
FNBFYYySOT | YY2RSNY I S SO0 ydabedintiard;ddafida @ ®nhéabix e prliingaigINaBinameti (2004 Gsgirariné sP08 BgING salita

di questi Champagne, che soMR FSNAYSy 2 I 342¢ dzii 2 , picSith i Rezgid BISAIER ®n RS deconia sfellaR Z & 16rd viticoltura si rivela
esigentissima: adattata al mosaico di suoli e sottosuoli dei loro vigneti: ddlie a#lh silice, dalle argille calcaree al gesso puro. Néssiia selezionato, né enzimi, i

due terzi delle vinificazioni avvengono in legno. Questi Champagne hanno volume, masticabilita, e matengono una granzi ifnésithdel dosaggio leggerdal

2010, tutta la produzione é passata a dosaggi minimi. Una vera filosofia di millesimati & ormai instgomagi piu grandi in Champagne, i Tarlant mettono sul mercato

i loro vini dopo otto o dieci anni di cantina, nella loro fase ottifhdlezguide des meilleurs vins de Frari@18

« Cuvée LouEarlant»

# 50% Chardonnay, 50% Pinot Noir

“¥ 1 parcellay0 anni e oltre

@ Pigiaturasoffice;8 mesi in barriquemofiltrazioni né
chiarifiche dfinamento dil5anni sui lievitin bottiglia

« Zero» Brut Nature

# 33% Chardonnay, 33% Meunier, 33% Pinot Noir
“i#- 31 parcelle, 45 anni

@ Pigiaturasoffice 6 mesi in barriquesno mablattica;
no filtrazioni né chiarifichegdfinamentodi minimo 6 anni

sui lievitiin bottiglia. H=0gr. litro

#=0gr. litro i 7747

ik 70000 ==- 4550anni

= 5-15anni —€Piccione alla bracepiatti di lunga preparazion

<9DDA9; ; GKL9E=FLG AFKGD!/
# Estrema complessita giocata tra eleganti n
ossidative e lunghissima persistenza, finale dalle no
gesso affumicato

¥ Giovane maturita

=€ QOstriche, crudi di pesce e carpacci, risotti di pesct
bere in ogni occasione.

Struttura voluttuosa e fresca, persistente e sapids
¥ La maestria del non dosato.
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« La Vigne D'Antan » Blanc de Blancs

# 100% Chardonnay piede franco

“#¥ 1 parcella, indeterminata

@ Pigiaturasoffice; Tmesi in barriquesno mablattica;
nofiltrazioni né chiarificheffinamentodi minimo 13anni
sui lievitiin bottiglia.

H= 0gr.litro

il 1630

==- 25-30anni _

—€Versatlex 9 DDA9IH=JALANG <A
& Coltivato in un terroir risalente a 45 milioni di ann
l'unico dovesi pudcoltivare lo Chardonnaypiede franco
una degustazione senza tempo di un itidRO.

¥ Rarissino e sublime

« La Vigne Royale » Blanc de Noirs

# 100%Pinot Noir

i 1 parcella, 3anni

@ Pigiaturasoffice; 8mesi in barriquesno mablattica;
nofiltrazioni né chiarifichedffinamentodi minimo 11anni
sui lievitiin bottiglia.

H=0gr. litro

il 1440

=- 25-30 anni

—€ Gamberi rossi lardellati, royale di germano, F
Negra tagliato a mano.

& Elegante e potente, personalitd da testa coronal
finale sorprendente per freschezza.

® * AAF; =<=J= <A MF. HMJGK

& *A §JA=FF= © .J=KLA?=
# 70% Chardonnay, 30% Pinot Noir
i 4 parcelle, 45 anni
@ Pigiaturasoffice; @Bmesi in barriquesno mablattica;
nofiltrazioni né chiarifichesffinamentodi minimo 13anni
sui lievitiin bottiglia.
w== O gr. litro
ik 4.000
==- 30anni
=€ Caviale, ovoli e porcini, ricci di mare

Floreale, complesso, con una struttura sapida e ¢
spiccata personalita.
@ Innata eleganza

« Argilité> Blanc de Blancs

# 100% Chardonnay

“¥# 33 anni

@ Pigiatura soffice; 7 mesi in anfora; no malolattica
filtrazioni né chiarifiche; affinamento di minimo di 60 n
sui lieviti in bottiglia

H==-0 gr. litro

i 170

=- 1015 anni

—€ Tagliolini all'acqua di limone eprovolone del
monaco, rana pescatrice al coccio.

& La vinificazione in anfora dona a questa Cuvée
aspetto agrumato e floreale senza perdere in struttur:
¥ Tradizione futura.

« Zero» Rosé Brut Nature

# 50% Chardonnay, 36% Pinot Noir, vinificato in rc
8% Pinot Noir e 6% Meunier

- 31 parcelle, 48nni

@ Pigiaturasoffice; @Bmesi in barriquesno mablattica;
no filtrazioni né chiarificheeffinamentodi minimo 5 anni
sui lievitiin bottiglia

w=0gr.litro

il 8.000

=- 5-15anni

=€ Bruschetta con guanciale e rosmarino.

@ Un invito agioire del piu esplosivaosé fruttato e
speziato L'eleganzdA 9 K KdizEdRHro e la generosi
delle emozioni che produgh rende urprodotto unico.
@ *A=| MADA: JAG

& *9 4A?F= "A-J 8

# 100% Meunier

“i# 1 parcella, 6&nnie oltre

@ Pigiaturasoffice; 7mesi in barriquesno mablattica;

nofiltrazioni né chiarifichedffinamentodi minimo 10anni

e 6 mesi sui lievii bottiglia.

w= Q0 gr. litro

ik 1.458

== 25:30anni

—E€ Risotto allo zafferano, rombo al curry, tortelli di zu

alla mantovana, spaghetti con bottarga di muggine
NNGD?=FL= = ; GF>GJL=N

rinfrescante

9 * AAF9KH=LL9LG§

D9 F;

« Bam! » Blanc de Blancs
# 25% Pinot Blanc, 25% Arbanne, 50% Petit Mesliel
i 1 parcella, 220anni
@ Pigiaturasoffice;6 mesi in barriquesno mablattica;
no filtrazioni né chiarificheiservaperpetug affinamento
di minimo 7 annie 6 mesi sui lievii bottiglia.
w0 gr.litro
il 900
=- 15anni
—€ Aperitivo in riva al mare

Esuberante, aromaticamente elegante, spicc
freschezza ed elegante sapidita.
¥ BAM!

& * Acelante » Prestige

# 579% Chardonnay, 29% Pinot Noir, 14% Meunier
¥ 5 parcelle, 4anni

@ Pigiaturasoffice; 10nesi in barriquesno mablattica;
nofiltrazioni né chiarifichiesffinamentodi minimo 15anni
sui lievitiin bottiglia

w= 0 gr. litro

il 4.000

==- 3540anni

—€ J9?GKL9 = >JMLLA <A
asparagi selvatici, aperitivi nobili e grandi occasioni.
@ Elegante e regale, suadente e poliedrico, d
persistenza infinita.

¥ Iconico (Monica Bellucci a Cannes)

«la Lutétienne» Prestige

# 80% Chardonnay,®b Pinot Noir

“i# 5 parcelle, 38nni

@ Pigiatura soffice6 mesi in barriques; no malolattic
no filtrazioni né chiarificheaffinamento di minimo 1:
anni sui lieviti in bottiglia

Ha=— Ogr. litro

ili 2800

= 25anni

—€ Sformato di riso con rigaglie di polidsotto allo
zafferano, lombo di agnello farcito.

& Suadente, succoso, profondo e sapido

¥ Antico e contemporaneo come Parigi

g *A §JA=FF= ® .J=KLA?:=
# 50% Chardonnay, 21% Pinot Noir, 15% Meu
vinificato in rossp14% Pinot Noir

“# 4 parcelled5 anni

@ Pigiaturasoffice; @mesi in barriquesno mablattica;

nofiltrazioni né chiarifichedfinamentodi minimo 14anni

sui lievitiin bottiglia

#=0gr. litro

il 3.000

=- 30 anni

=€ Agnello al forno, piccione in umido, uova al tartufc
& Succoso, minerale e complesso, persistente e sa|
¥ Gesso ai frutti rossi.



CHAMFAGH

BemoiT LAHAYE

o Vs Esclusiva ltalia
Paris | #

Ambonnay
ik 38000 .
Champagne @®35ha:Pinot Noir | AUXieres,
® 1 ha: Chardonnay oo

!
Epernay pouzy

«Nature» Grand Cru Bianco Zero quantita limitata

«Nature» Grad CruMagnum Bianco Zero quantita limitata

Blanc de Noirs Bianco Brut guantita limitatg max 18 bt per cliente
2015/16  Grand Cru Bianco Brut quantita limitata
201316 «Violaine» éenza solforosa aggiunta Bianco Zero quantita limitata
2016817 « Le Jardin de la Grosse Pierre » Grand Cru  Bianco Zero quantitalimitata

Blanc de Blancsénza solforosa aggiunta Bianco Zero quantita limitata

Rosé de macération Rosato Brut guantita limitata; metodo saignée

201718 Coteaux Champenois Bouzy Rouge Grand Crt Rosso  Secco
Confezione per bottiglia
Confezione per bottiglilagnum

guantita limitata; no scheda vin

DALLOUMILTE, VI NI SUPERBI

AVini di grande mineralita, profonda e affascinantee non si concedono sempre facilmente, ma che lentamente e inesorabilmente conquistanmogliori 99 maison
de Champagne 2012015

[ F adz &aGStfl fL@%aABy asSHEOMNG L Skata SAVENPA S A 21 IREA f QI A S y G A O NIBiniual Caziad, CiEmpBdre, S ¢
Vignaioli e Vini

"Viticoltore della Champagne molto in vista, Benoit Lahaye, & prima di tutto un carattere deciso. Di volonta e di ereggagliono per geise i suoi 4,5 ettari di
BSOOKAS GA3yS o6ShGt YSRAIF nn FYyyAd Ay WoA2Q 6 OSNIA FroGimingnd detadli dellaivitlida2ioSeNddn A
onesta e umiltaUna certezza: i vini, di grande stile,dii@no gli accenti piu sottili di questi settori, grazie a un dosaggio minimo. Cio e particolarmente manifesto ne|
cuvée brut Nature, complessa e pural’e coup de coeur de la Revue du Vin de France, dicembre 2009 / gennaio 2010

" Benoit Lahayé da nolti anni un punto di riferimento a Bouzya Hcelto di trattare il suo vigneto con piante e mineéali. A & 2 3y I N&A | LILINGceIN@sto NA A
viticoltore pragmaticppassato dalla meccanicéaarazione animale. Coltiva a cavallo i suoi vigneti di Bouzy, Ambonnay e Tauluigreginificati in barrique, malolattica
svolta, &nza dosaggi che mascherano, i suoi champagne bianchi e rosati restituiscono sapori intensi di uva matura (fr@tia bizirappo);on un approccio sempre

piu etereo. Questi champagneshe vanno oltre la dimensione fruttata dei pinot neostruiscono pazientementadimensioneminerale e profonda che ci si aspetta da

un grand cru' - Leguide desneilleurs vins d France2021

"I suoi vini hanno unperfetta definizione del territorie sollevano cuore e spirite. Bettane & Desseauve 281

adzy LAY 20 y2 saNillitd hiefalle geRsasatdgratizyd hote fruttate e floreali solari, quasi mediterranee, che deaade bevibilitd - Le migliori 99 maison
di Champagne 2012013

«Nature» Grand Cru Brut

# Pinot Noir 90%, Chardonnay 10%

“# 35 anni

@ Malolatticaparziale; 90% barriques, il resto in acci
5 mesi sulle fecce nobili; 40% vini di riserva; non filtras
#=-0 gr. litro

il 1520.000

== 4-6 anni

—€ Perfetto come aperitivo, ma anche un bu
compagno per piatti di pesce e per primi piatti r
invadenti; risotto; GF H G D H Stupefageht coA
salumi affumicati

Blanc de Noirs Brut

# Pinot Noir 100%

“i# 35 anni

@ Malolatticasvolta in parte; 80% barriques; ripos:
lungo sulle fecce nobili; non filtrato.

H==5 gr. litro

iii 8.000

= 4-8 anni

—€Da bere nelle grandi occasioni, come aperitivo
tutto pasto con dei piatti ricchi di pesce o carni bianc
Non si tira indietro di frontefarmaggi saporiti.

& Vinoso, salino, elegante, profondo. Crescera co

& Finezza, fruttato, delicato, sapido, da palati fini. anni, ma come riuscire a non berlo subito?

¥ La struttura del Pinot Noir.

BENOIT

NOIT LAHA ¥ Lafinezza LAY

B

-10-



ENOIT BAHAY
Ty

NOIT LAHAYE

SR

Grand Cru Millesimato Brut

# Pinot Noir 70%, Chardonnay 30%

- 50 anni

@ Barriques 100%, il resto in acciaio; riposa sulle f
nobili per 5 anni; no fermentazione malolattica; r
filtrato.

w4 gr. litro

il 2.000

=-5 anni

—€ Tutto pasto, anche meditazione se intenditori.

£ qulllbrato fine, energico, iodato. Gramdduralezza
® *A=D=?9FR9J] KGHJO9LLMLL

« Le Jardin de la Grosse Pierre » Grand Cru

# Pinot Noir, Pinot Meunier, Pinot Blanc, Chardon
Arbanne, Petit Meslier, altri.

i 50 anni circa

@ Lieviti indigeni; circa 20 ore di macerazione; barri
no fermentazione malolattica; non filtrato.

#=-Q gr. litro

il 1.680

=- 6-8 anni

—E€ Serata tra amici appassionati.

& CQuvée di territorio, da una vecchia vigna di sette vi
diversi vendemmiati insieme. Jdjia, complessita
persistenza. Dargli tempo nel bicchiere! Dove osar
aquile.

¥ Un viaggio diverso.

Rosé de macération Brut

# Pinot Noir 100%

“# 40 anni

@ Lieviti indigeni; circa 20 ore di macerazione; p
acciaio e parte barrique; no fermentazione malolatt
non filtrato.

#=3 gr. litro

il 4.000

=- 57 anni

=€ Aperitivo ma non per tuttldeale per accompagnat
salumi, si accompagna bene alla cucaséatica, alle carr
rosse di media struttura e si pud osare su dessert di 1
rossa.

Z *9 NAFGKALK
frutto. Il tutto in punta dpiedi.
¥ Latessitura serica

<=D HAFGHel

BENOIT LAHAYE

BENOTT ALY

«Violaine» (senza solforosa aggiunta)

# Pinot Noir 50%, Chardonnay %0

“# 25 anni

@ Lieviti indigeni; circa 20 ore di macerazione; barril
malolattica svolta; non filtrato.

w0 gr. litro

i 1.800

=- 6-8 anni

—E Serata tra connaisseurs, spiedino di gamber@si
Champagng

& Carattere unico, tensione, speziatura. Poliedrico.

pertutti.

¥ La spietata tensione acida.

Blanc de Blancfenza solforosa aggiunta)

# Chardonnay 100%

¥ 60 anni circa

@ Lieviti indigeni; cuvée vinificata senza solforosa; 2
in barrique e 2 anni in bottiglia

w0 gr. litro

il 1.5002.000

=- oltre 10 anni

—€ Gamberi rossi con zeste di limepaghetti con
pescatrice ed agrumteviche di ricciola

& Fa parte di una parcella di Chardonnay piantata
1952 a Voipreux, vicino a Vertus

¥ Lo stile Lahaye anche pebnc de blancs!

-11-



Esclusiva Italia Prouilly
.

Parig ’; .
i 60.000 Rl

® 4,5ha:Pinot Noir, ﬁ
Pinot Meunier Epernay

@ 1,5ha:Chardonnay

Champagne

David Couvreur ] Remi Couvreur

Blanc de Noirs Bianco Brut

Blanc de NoirMagnum Bianco Brut

Blanc de Blancs Bianco Brut

Blanc de Blancslagnum Bianco Brut

«Cuvée DécennieBlanc de Noirs Bianco Brut

Rosé Rosato Brut

REMI COUVREBIRLt Bianco Brut
200916 REMI COUVREBIRnC de Noirs Bianco Brut 2016 a esaurimento 2009
201715 DAVID COUVRERIRC de Blancs Bianco Brut 2015 aesaurimento 2011

Confeziongenericgoer bottiglia di Champagne
~ Confeziongyenericaper bottiglia di Champagridagnum

LA SOLIDITA DELLA TRADIZIONE

ogli champagne Couvredeludono assai di rado, e riflettono una gestione calibrata di una materia prima ben accompagnata in vinificazioi¢. tjoRiéfli noiosi;
non temete di lasciarli invecchiare in cantnéSamuel Cogliati, Champagne, Vignaioli e Vini

G5 AR S wWSYA [/ 2dz@NBdzNJ NI LILINBaASy Gl y2 tF &aSddayYl 3Sy§NgrahstodinyeSUndR&rf ogriunoaei dualiz y
particolarmente votato a un singolo vitigno: il terreno argilloso calcareo di Undtieal@ per lo chardonnay, il calcareo limoso di Branscourt favorisce il pinot noir, mentre
il pinot meunier trova il suo equilibrio nel suolo sabbioso di Prouilly. La fermentazione e la vinificazione si svolgaim iriai fanno la malolattica #imano in bottiglia

dai 2 ai 5 anré.- Le 99 migliori maison di Champagne 20023

Blanc de Noirs Brut Blanc de Blancs Brut

. : . . fa\ :
# Pinot Noir85%, Pinot Meunid5% e # Chardonnay 100%
¥ 30anni : 4 30anni

@ 70% acciaio inox, 30% barrique; 50% vini di rist
malolattica effettuata assemblaggio 60% vini ultirr
annata 30% penultimannatae 10% vini di riserva

@ 100% acciaio inox; malolattica effettua
assemblaggi®0% vini ultima annata 40% vini di riservi
risalenti fino a oltre 10 anni

H==7gr. litro H==7gr. litro
il 12000 (oltre 800 magnum) il 8.000
=- 5 anni =- 5 anni

—€ Aperitivo, frutti di mare, pesce, pasticci.

# Champagne fine, sottie e raffinab, con note
fruttate. Meno lungo del Blanc de Noirs, mautia
freschezza incomparabileon teme piatti impegnativi.
¥ Lafreschezza.

=€ Aperitivo, salumi, volatili, formaggi. Un jolly.

& &Frutiatoh Zpotentefsono gli aggettivi che vengor
in mente sorprendente nellainghezza in bocca.

¥ Lafranchezza.

Rosé Brut

# Pinot Noir3%%,Chardonnay 3(Rinot MeunieB%%
“#¥ 30 anni

@ Parte acciaio inox, parte barrique; fermentazi
malolattica; assemblaggio 80% vini ultima annata e :

«Cuvée Décennie Blanc de Noirs

# Pinot Noir 80%, Pinot Meunier 20%

“¥- 28 anni

@ 100% acciaio inox per 8 mesi; assemblaggio 1009
di riserva; malolattica svolta.

H==8gr. litro vini di riserva; metodo macerazione breve per le
ik 13.000 rosse.

= 3-4 anni #=-8 gr. litro

—€ Aperitivo, salumi, carni bianche. il 4.500

# Complessita, mineralita. Frutta secca. Per chi arr = 2-5 anni

—€ Pesci importanti anche salmistrati, carni rosz

finocchiona e altri affettati intriganti.

& Metodo saignée per le uve rosse. Fndssa e nera
=DDA9; A<ALKK 19HA<ALKSH

¥ La maturita.

champagne maturi.
¥ * AGHMD=FL9 E9LMJALKE

-12-
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REMI COUVREUR Brut
# Pinot noir50%, Pinot meunier 30%, Chardonnay 2

REMI COUVREUR Blanc de Noirs millesimato
# Pinot Noir 87%, Pinot Meunier 13%

“# 25 anni “# 25 anni

@ Utilizzo della pressa Coquard. o @ 100% acciaio inox per 8 mesi; malolattica svolta
Affinamento in vasca in acciaio inox per piu di otto m = 10gr. litro

Svolge la malolattica. ili 5.000

w10 gr. litro =-5 anni

il 10000 i ili. vi

-4 =€ Salumi, volatili, vitello.

& Ricco di frutta, equilibrato, solida struttura. Buc
lunghezza.
¥ La solidita.

—€ Salumi, carni bianche, foie gras.

# Champagne perfetto daperitivo tra amici. Briosc
piacevole, ma anche concreto.

¥ La spensieratezza.

DAVID COUVREUR Blanc de Blancs millesimato
# Chardonnay 100%

& 28 anni

@ 100% acciaio inox per 8 mesi; malolattica svolta.
w7 gr. litro

i 3.500

=- 4-5 anni

—€ Aperitivo, pesci, frutti di mare.

# Complesso, strutturato, cremoso, minerale, |
equilibrato.

¥ La struttura importante.

-13-



@eéin

‘gézabcé et @Zéuée@

VIGNERONS DE PERE EN FILS

P A Esclusiva ltalia
Paris |«

W 35.000 Chatea.u—Thleﬂy

@ 6,2 ha:Pinot Noir,
Pinot Meunier
® 1,5ha:Chardonnay

Champagne

“Epemay

«Bel Instant » Bianco  Brut
«Bleu Chic » Bianco  Brut
«Bleu Chic Magnum Bianco  Brut in confezione di cartone
«Bleu Chic 3éroboam Bianco  Brut in cassetta di legno
«Clair Obscur » Blanc de Noirs Bianco  Brut
«Lune de Miel » Bianco  Demisec
2014 Millésime Extra Brut Bianco  Zero dosato a zero
«Rose des Fables » Rosato  Brut
~ Confeziongyenericaper bottiglia di Champagne
LA DEDIZIONE ALLA QUALITA
+AGAO2t G2NA RI OAYljdzS ISYSNITA2YyAS A . StAy OSNDI y 20 vRiAln vighdSstabphidrio Mbttafra@ibnita et S
ftOQOAYSNBOAYSYyG2d ht AGASNI . St Ay OS hith neiRuoi viietNdella VaHlde dd ik Magh& S ljdzA f A NI GA S RA  Fi

-14-

«Bel Instant Brut

# Pinot Meunie®0%, Chardonna§%, Pinot NoiB%

- 30 anni

@ Mnificazione in inox termoregolati malolattica
effettuatg dai 20 ai 24 mesi sui lieviti; assemblaggio de
50% divinderésene.

w=-11gr. litro

il 16.500

=- 4 anni

—E€ Aperitivo, scaloppine divitello ai funghi,terrina di
coniglio, asparagi.

# Buona maturitapesche giallgalbicocche secchenote
vanigliate. In bocca la frutta si appoggia su note
caramello e pangrigliato.

© * AOJEGFA9y

«Clair Obscur » Blanc de Noirs

# Pinot Meunier 60%, Pinot Noir 40%

“¥ 40 anni

@ Malolattica effettuata; 80% in acciait08 barriquesli

rovere 48 mesi sui lieviti; assemblaggio de2@®% diin de
réserve

w7 gr. litro

i 2.500

= 2-5 anni

—€. =-LLG pol®aF@rysettf ai funghiagnello,
formaggi stagionatianimelle.

& Benstrutturato, con una leggerissima tannicifwtta

nera e gialla, pane grigliato, cassis, mirtillo, liquirizia e
Sul finale si apprezza la mineralita.

¥ La precisione.

Millésime »Brut

& Pinot Meunie#3%, Chardonna2®%, Pinot NoiB0%
50 anni

@ Malolattica effettuatadai 60 ai 72 mesi sui lieviti.
w1 gr. litro

i 1.000

== 3.7 anni

—€ Cucina giapponesecarpacci di pesce, foie gre
sogliola al tartufognocchi di patate, zucca al ragu
salsiccia.

& Vivace epersistente, frutta secca, pesca. Rivela
buona cremosita e chiude con delicatezza.

¥ La salinita marina.

«Bleu Chio Brut

v
I

“¥ 40 anni

# Pinot Meunier 50%, Chardonréb, Pinot Noif%

‘ @ Malolattica effettuata; 100% acciamai 20 ai 24 me

w9 gr. litro
i 11.000
= 4 anni

piatti, frutti di mare.
# JGEA 4&:
salino,denso.

¥ Lo stile tradizionale

«Lune de Mieb Demsec
“¥ 40 anni

assemblaggio del 2B0% diin de réserve
#== 33 gr. litro

iii 5.000

=- 3-4 anni

anche col dolce.
¥ La piacevolezza.

«Rose des FabledfRosé Brut

# Pinot Meunier 60%, Chardonn4g%
i 40 anni

@ No malolattica macerazione lenta
20-30% duin de réserve

#=9gr. litro

i 1.000

==- 2-4 anni

dessert a base di frutta rossa.
# Frutta

freschezza.
¢ *A=| MADA: JAG

sui lieviti; assemblaggio del-30% divin de réserve

—€ Aperitivo,crostacei,pesci al forno senza salsa, pri

A9F; @AAN FGL= ¢

# Pinot Meunier 50%, Chardonri2i, Pinot Noir 26

@ Malolattica effettuata dai 20 ai 24 mesi sui liev

—€Foisgras,pdd 9 DDA 9 F9 F 9 Ksfagiones D
[ Naso da pasticceria artigianat&nditi, brioche. Bcca
in linea col naso. Uno champagmnoso per brindare

a bas

temperaturg dai 15 ai 20 mesi sui lieviti; assemblaggic

—€ Aperitivo,d 9 FRA 9DDAO9H=JLGJe

rossa e frutta esotica, buonatruttura,



2019
201819
201819
2019
201718
2019
201
201
2017

Christian, Elisabeth e Prune Amiot

MoreySaintDenis Rosso
ChambolleMusigny Rosso
ChambolleMusigny ler Cru.es Charmes Rosso

ChambolleMusigny ler CruDerriere La Grange Rosso
ChambolleMusigny ler CruDerriere La Grange Rosso

ChambolleMusigny ler Crues Amoureuses R0SsO
CharmesChambertin Grand Cru Rosso
ClosSaintDenis Grand Cru Rosso
~ ClosSaintDenis Grand Cru Rosso

LA SEDUZIONE DI CHAMBOLLE -MUSIGNY

oUno stile di vino precisassai chiuso e sobrio nella prima gioventu mamyecchia perfettament® éBeftane & Desseauzd20

6/ KNRAGALY &t

OKS 3ISYSNB RA QGAYVA

Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco
Secco

OSNDIFNB S

9340t dzaA I

il 30.000
® 6,53ha: Pinot Noir
@ 0,5ha: Chardonnay

** Coltura Biologica *

quantita limitata

2019 a esaurimento 2018

2019 a esaurimento 2018

ottobre 2021; quantita limitatao scheda vino
in esaurimento

ottobre 2021; quantita limitatao scheda vino
ottobre 2021; quantita limitata

ottobre 2021; quantita limitata;

in esaurimento

A Y2yl madydnib hannt mesSodaldametddl® 3 NX

prime scelte dei domaines di Chambddesigny® ¢Remington Norman e Charles Taylor, The Great Domaines of Burgundy

At NRaALISGHGz2

de France021

MoreySaintDenis

& Pinot Noir 100%

“# 45 anni

@ 18 mesi barrique; 20% nuove; diraspamento secc
DA9FF9LY9 LGL9D= G | MO9KAH
il 1.500

=10 anni

—€ Arrosti di carne, brasati, cacciagione volatile, picci
& Naso speziato, corpo classico, tannino equilibrato
Morey village in finezza.

¥ |l territorio.

ChambolleMusigny ler Crues Charmes

# Pinot Noir 100%

“# 45 anni

@ 18 mesi barrique; 35% nuove; diraspameseoondo
DA9FF9L9 LGL9D= G | MO9KAH
i 7.000

==- 1215 anni

=€ Ottimo sui volatili arrosto e sul roastbeef.

& Classicismo totale di fattur&Complesso, equilibratc
teso.

¥ Lagande eleganza

Clos SainDenis Grand Cru

# Pinot Noir 100%

¥ 47 anni

@ 18 mesi barrique; 35% nuove; diraspamento secc
DA9FF9L9 LGL9D= G | M9KAH
i 800

=- 1520 anni

—€ Selvaggina in salsa, filetto al pefervire a 187°C.
& Al naso minerale e note silicee, tocchi erbacei di
si distingue per la sua freschezza e il finale lungo.

¥ La femminilita.

RSt t Ql YO A Sy i Sprekisiond épradsrlitichreuna parte @eleyive viRificategs dazaRiiraSpérhéNiguitie/deaneilleurs vins

ChambolleMusigny

& Pinot Noir 100%

¥ 30 anni

@ 18 mesi barrique; 20% nuove; diraspamento secc
DA9FF9LY9 LGL9D= G | M9KAH
il 10.000

=- 10anni

=€ Piccioni, faraona al coccio

& Aromi puri e profondi Raffinato, fresco, elegan
persistente.

¥ La seduzione.

CharmesChambertinGrand Cru

# Pinot Noir 100%

“¥ dai 30 ai 65 anni

@ 18 mesi barrique; 35% nuove; diraspamento secc

DA9FF9LY9 LGL9D= G | M9KAH
i 1.000

= 1520 anni

—€, =-LLG <A9F9LJ9 9A >MF?

& Frutta a bacca scura al naso, densitamini molto
morbidi e dolci.
¥ Lo charmel!

-15-



