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LA COTE A BRAS - BLANC DE NOIRS

BRUT NATURE - VINTAGE 2012
L’EMPREINTE D'UN TERROIR FAMILIAL UNIQUE.

CONFIDENCES DE BENJAMIN FOURMON
PRESIDENT DIRECTEUR GENERAL DE LA MAISON, 6tM GENERATION

Dés 2007, mon pere a eu l'idée originale de travailler cette parcelle,

de fagon exceptionnelle : une parcelle, un cépage, une année, un vin.

Cette cuvée est 'expression du pinot noir de Cumieres, frais et salin.

ELABORATION

CRUS ASSEMBLES :
La Cote a Bras.

W OO% BASE DE VENDANGE : 2012.

PINOT NOIR DOSAGE : 0 g/L.

DEGUSTATION PAR NATHALIE LAPLAIGE
CHEFFE DE CAVES DE LA MAISON

CEIL NEZ
Une cuvée dont la robe Un bouquet d’arémes exaltants
renvoie un jaune or soutenu. et gourmands composé de

bergamote, d'orange confite et de
fruits au sirop.

ACCORDS GASTRONOMIQUES

Parfaite en apéritif avec une grande personnalité, cette cuvée pourra
étre servie avec un papillon de langoustine et sa chiffonnade de
mesclun ou un homard bleu réti, légerement poivré, coulis de
pamplemousse et beurre blanc.

BOUCHE

Attague fraiche et ciselée. Le pinot noir
s'exprime pleinement au travers
d’arébmes de miel de bruyére et ses
notes fruitées intenses qui enrobent
le palais. Finale minérale et iodée.

CONSERVATION

A conserver en cave, & l'abri de la
lumiere et a température constante.
A rafraichir dans un seau & glace 20
minutes avant de le servir. A déguster
a 10-12°C.
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