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CAVE
EMPREINTE

DETEMPS & DE MATURITE

Un Champagne non dosé

Ce Millésime zéro dosage aux ar6mes de fruits
jaunes et briochés offre une pureté, une énergie
et une minéralité incroyables.

wne belle iy aun dea aramea

ém g PAOLO BASSO : Meilleur Sommelier du Monde 2013

O] 4 Millésime 2009
BARFONTARC
Dégustation Assemblage 100 %
: . vé

E IL : Belle robe jaune doré aux 50 % Cuvee

reflets brillants. Pinot Noir 50 %

7 Chardonnay
N EZ : Une belle fraicheur suivie de notes
de fruits a chair jaune comme la péche,

I'abricot. Des ardmes légers de fruits secs Millésime 2014 —

et de noisette, avec une trés belle longueur.

BOUCHE : Belle attaque, vive et tout Caractéristiques techniques
en fraicheur. Une bouche savoureuse . S epey

et délicate sur des arbmes d’agrumes, & dISpOnIbI“teS

|égerement citronnée, et des notes
d'amande et de fruits secs. Belle tension
avec une touche réglisse en finale.

MISE EN BOUTEILLES :
Mars 2015

DOSAGE : DEGRE D'ALCOOL :
Brut nature Og / litre 12 % Vol.

Accords gastronomiques
DISPONIBLE EN:

Cette cuvée franche et authentique sera 3503 bouteilles seulement

en harmonie avec tous les plats iodés (75 cl)

huitres, crustaceés, caviar et poissons

en sauce.

CONSEIL DE STOCKAGE : TEMPS DE GARDE TEMPERATURE

Les bouteilles doivent étre entreposées a l'abri de De3ab5ans de service recommandée

la lumiere dans un endroit frais, entre 10 et 15°C,

et relativement humide, idéalement 75% d’humidité 8°C
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