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VERMOUTH AND WINES | CHAMPAGNE

CHAMPAGNE INSU LE NOYER DE L'ORME DU MIDI 1ER CRU BRUT
NATURE

CHAMPAGNE INSU | FRANCE

75cl/12°

Category: Champagne
Fermentation: Native yeasts
Box: No

WHY IT'S DIFFERENT

Suolo: Argilloso calcareo
Eta media del vigneto: 54 anni

Vinificazione e affinamento: Pressatura diretta, fermentazione spontanea
e affinamento in fGt per 12 mesi. Nessuna filtrazione o aggiunta di
coadiuvanti. Sboccatura dopo 36 mesi.

Solforosa totale: <20 m/|

Bottiglie prodotte: 709

HOW DO | DRINK IT?
PERCHE
Lo Champagne Le Noyer de I'Orme du Midiler Cru di Insu € uno spumante

brioso, intenso e cremoso. Uno champagne affinato in legno dal sorso

lungo e profondo.
QUANDO
Per brindare alle gioie e ai dolori della vita stappate una bottiglia di

Champagne Le Noyer de L'Orme du Midi, per godere delle vittorie e

consolarsi nei fallimenti.
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