
JACQUART EXTRA BRUT SIGNATURE  
Cod. 57113 – 75 cl

JACQUART EXTRA BRUT SIGNATURE

Formati: 75 cl

Paese: Francia

Regione: Champagne

Vitigno: 40% Chardonnay, 35% Pinot Nero, 25%

Meunier, compresi da un 25% ad un 35% di vini

Riserva

Vinificazione e affinamento:

Fermentazione in acciaio a temperatura controllata;

fermentazione malolattica; maturazione di un

minimo di 3 anni sui lieviti in bottiglia. Permanenza

in cantina dopo la sboccatura: minimo 3 mesi.

Note di degustazione: Al naso è pulito e fresco, con

una mineralità molto importante abbinata a sentori

di iodio che si accompagnano alle note agrumate,

floreali e fruttate. Al palato è cremoso e fresco.

Leggeri sentori di gesso e minerali. Mantiene il suo

equilibrio con scorza di limone, frutta a polpa bianca

e leggere note di frutta secca.


