
In accordo con le sue certificazioni di Viticoltura
Sostenibile e Haute Valeur Environnementale (High
Environmental Value), Vilmart coltiva i suoi vigneti nel
più grande rispetto del suo terroir.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Il suo colore giallo paglierino si accompagna ad una spuma
fine e persistente e con un finale fine ed armonico.

I primi sentori al naso sono quelli di nocciola e brioche.

Seguono sottili note di vaniglia e frutta secca, che si sposano
con l’aroma di limone. Il naso è sia elegante che potente ed
indica un vino di grande complessità ma con una bella
armonia. In bocca, aromi di burro, "crème brûlée" e spezie
(pepe bianco) in fiore, risvegliano le papille gustative.

IL VINO
Gamberi di fiume e funghi porcini, tartare di capesante o

"foie gras" saltato in padella, apporteranno profondità ed

una bella evoluzione aromatica.

TENUTA V IL MART

C OE UR  DE  C UVÉ E  2011

UVAGGIO

CHARDONNAY 80%, PINOT NERO 20%

CLASSIFICATO PREMIER CRU

ZONA DI PRODUZIONE
RILLY LA MONTAGNE

VENDEMMIA 2011
RACCOLTA MANUALE

VINIFICAZIONE
INVECCHIAMENTO PER 10 MESI IN 
BARRIQUE DA 228 LITRI.
DOPO L’IMBOTTIGLIAMENTO RIPOSA IN 
CANTINA PER 70 MESI SUI LIEVITI

FERMENTAZIONE MALOLATTICA
NON SVOLTA

DOSAGGIO
7 G/L

È un vino goloso e generoso con una freschezza eccezionale.
Dopo alcuni minuti di degustazione si ha un’esplosione di
sapori in bocca, una vera e propria sinfonia aromatica.

Una personalità davvero incredibile!


