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Da solo e a tutto
Spumante «esagerato» e di grande impatto che va 
apprezzato a temperatura di cantina e scaraffato
O ttim o a tutto pasto ma anche senza abbinamenti.

Con i crostacei e con la carne
Un brut che non prevede l'introduzione del «liqueur 
d'expédition» dopo la sboccatura. Irrinunciabile sui 
crostacei, non disdegna neppure gli arrosti di carne.
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Una lunga lavorazione
Dopo i 36 mesi di affinamento in bottiglia, lo 
spumante che fuoriesce dalla «sboccatura» è
ricolmato da altro spumante Per pesce e antipasti
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