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BRUT SUPRÊME

CHAMPAGNE BONVALET
FICHES DE DÉGUSTATION

ROSÈ SUPRÊMEBLANC SUPRÊME

La Franchise La GourmandiseLa Finesse

Assemblaggio:

70% Pinot Noir e 30% Chardonnay

(di cui il 25% di vino di riserva). 

L’uva del Pinot Noir proviene dagli 

appezzamenti di Bisseuil (Côte des Noirs, 

Premier Cru), di Bragelone-Beauvoir (vicino a 

Riceys) e di Saulcy. L’uva dello Chardonnay 

proviene da Grauves (Côte des Blancs, Premier 

Cru).

Vinificazione:

Fermentazione malolattica Champagne Brut 

dosato a 8 g/l

Invecchiamento:

24 mesi in cantina 

Caratteristiche:

Champagne dall’aspetto dorato, sinonimo 

perfetto di estrema freschezza arricchita 

da un fine cordone di bollicine. Al naso 

appare generoso e giovane grazie ai suoi aromi 

fruttati. 

Morbida e tonica in bocca, questa cuvée 

presenta un’effervescenza che lascia spazio 

alla rotondità del vino. Espressione aromatica 

intensa e calda che possiede una nota finale 

di mineralità. Champagne d’aperitivo, leggero, 

generoso e gourmand.

8g/l 24 mesi

Champagne leggero, minerale e fresco.

Medaglia d’oro al Gilbert & Gaillard Contest 

nel 2017

Assemblaggio:

75% Chardonnay, 10% Pinot Noir, 15% di 

vino rosso delle colline della regione della 

Champagne. L’uva del Pinot Noir proviene 

dalle parcelle di Bisseuil (Côte des Noirs, 

Premier Cru), di Bragelone-Beauvoir (vicino ai 

Riceys) e di Saulcy. L’uva dello Chardonnay 

proviene dagli appezzamenti di Grauves 

(Côte des Blancs, Premier Cru). Le colline 

della Champagne fanno parte del villaggio 

d’Ambonnay, classificato Grand Cru.

Vinificazione:

Fermentazione malolattica Champagne Brut 

dosato a 10 g/l

Invecchiamento:

24 mesi minimo in cantina

Caratteristiche:

Il suo aspetto ricorda il petalo di una 

rosa; questo Champagne fresco e delicato è 

arricchito da un lungo cordone di bollicine agili 

e vivaci. Al naso appare fruttato, floreale 

e gourmand. La sua fragranza vanta note 

di lamponi e marzapane. L’attacco in bocca 

è rotondo e sfumato, trova poi un perfetto 

equilibrio tra armonia e gourmandise per 

sfociare infine in sublimi note aromatiche di 

ciliegia. Champagne elegante e moderno dal 

gusto delicato e gourmand, da degustare tra 

8°C e 10°C. Eccellente da sorseggiare durante 

un antipasto dolce-salato o da abbinare ad un 

dessert con lievi note dolci.

10g/l 24 mesi

Perfetto se consumato durante l’aperitivo o se 

abbinato ad un dessert.

Assemblaggio:

70% Chardonnay e 30% Pinot Noir.

L’uva del Pinot Noir proviene dagli 

appezzamenti di Bisseuil (Côte des Noirs, 

Premier Cru) e quella dello Chardonnay dalle 

parcelle di Grauves (Côte des Blancs, Premier 

Cru).

Vinificazione:

Fermentazione malolattica Champagne Brut 

dosato a 8 g/l

Invecchiamento:

36 mesi in cantina

Caratteristiche:

Il suo aspetto oro pallido è sinonimo di intensa 

freschezza arricchita da un lungo cordone di 

finissime bollicine. Al naso appare generoso e 

giovane grazie agli aromi freschi e fruttati che 

lo compongono. In bocca è morbido e fine, con 

una nota effervescente che lascia spazio alla 

rotondità del vino. L’espressione aromatica 

di questa cuvée è perfettamente equilibrata 

dal dosaggio che accentua il carattere setoso 

dello Champagne. Cuvée elegante con una 

nota finale minerale estremamente gradevole. 

Champagne elegante, generoso e gourmand. 

Perfetto durante l’aperitivoo se abbinato ai 

frutti di mare e ai crostacei.

8g/l 36 mesi

Champagne elegante, generoso e gourmand. 

Perfetto durante un aperitivo o abbinato a 

pietanze raffinate e delicate.

Medaglia d’oro al Gilbert & Gaillard Contest 

nel 2017


