CHAMPAGNE

GABRIEL FRESNE

PROPRIETAIRE - RECCLTANT

40% Chardonnay
30% Pinot Meunier
30% Pinot Noir

9,5g/L
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Bouteille (0,75 L)
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Fraicheur naturelle du vin et
rondeur des fruits mars (péche
blanche, mirabelle, abricot).
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