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Charlemagne Brut

Methode Traditionnelle - Blanc de Blancs Chardonnay 50%
og Ugni Blanc 50% Gjennomsnittsalder pa vinstokkene er
20 ar. Jordsmonnet i Charente og Champagne er 85% lik. |
1921 startet Lucien Charlemagne a lage tradisjonell fransk
musserende etter ssamme metode som i Champagne.
Charlemagne Brut har minimum 12 maneder pa bunnfall.
Resultatet er en fruktig duft, sete hint og flott friskhet. Smak
av grenne epler, sitrus og hint av mandelblomst i
ettersmaken.

VINMONOPOLET: 169,90

Horeca veil. eksl. mva: 168,10

Chardonnay 50%, Ugni
; (o]e]e
Friskhet 00 Blanc 50%

God friskhet, god balanse,
middels lengde. Florale
toner i avslutningen.

Sodme

Vinmonopol nr 14731401 Alkoholprosent 12% Varetype Musserende vin
EPD nr 6113682 Vecturanummer - Sukkerinnhold 129/l

Land Frankrike - Syreinnhold 59/l

Distrikt Charente Forpakning 75 cl, Glass Segment -



https://toastgroup.no/product/charlemagne-brut/
https://toastgroup.no/product-category/vin/musserende-vin/

