
Issu de l'assemblage des Pinot Noir et Chardonnay, mélange qui confère au vin sa structure et la souplesse typiques, la Méthode
Classique de Bellenda donne un gran vin mousseux, dont les étapes de production sont suivies de très près. La prise de mousse a
lieu en bouteilles dans nos caves à une température constante de 13° C tout au long de l'année, par contre l'ouillage a lieu après
une période de repos de plus de cinq ans. L'œil est doré, sa mousse copieuse et le perlage très fin et persistant. Le nez épanouit
des aromes de pain, fleurs et vanille, la bouche est vive, veloutée et très élégante. Servi frais ce vin mousseux est un excellent
apéritif mais il donne tout son mieux lorsque il accompagne des plats de haute-cuisine.

: abondante et évanescente, perlage à la graine très fine, continu et persistant
: jaune paille, aux nuances vertes claires
: complexe et puissant, intense, agréable, aux aromes fruités et vanillés et la fragrance nette de la croûte de pain.

: sèche, nette au palais, au corsé excellent, élégante et équilibrée
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