COLLECTION
N°16
BLANC DE BLANCS 2016

AYALA N'16 e<t le quatriéme opus de la
« Collection AYALA » @ des cuvées
éphéméres,  en  quantités  limitées
déveilées & leur spogée.

Blanc de Blancs d'exceplion. la cuvee
N16 est assamblée & partic des cépages
Chardonnay, Arbane. Petit Meslier et
Pinot  Blanc uniquement issus  des
Grands et Premiers crus de la Cote des
Blancs et de 1a Montagne de Reims. Une
cuvée l

LE SAVOIR-FAIRE ARTISANAL DE LA MAISON
AU SERVICE DES GRANDS BLANCS DE LA CHAMPAGNE

ASSEMBLAGE DE § CEPAGES BLANCS

B80% Chardonnay
40%  Arbane, Petit Meslier, Pinot Blanc

Grands et Premiers crus de las Cole des Blancs et
de la Montagne de Rems - Ay. Avenay, Chouilly,
Cramant. Cuis. Oger

NOTES DE DEGUSTATION

L Une robe brillante sux reflets argentés
NEZ: Subtil. complexe. dévoRant une
expression multiple du fruit | mirabelie.
zedes de citron confit et
pamplemousse blanc. Des notes de
fleurs blanches, de miel d'acacia et de

BOUCHE: Attaque franche et scidulée avec des
notes dabricot, de yuau, de feurs

complexité A La finale longue et saline.

CABACTERISTIQUES TECHNIQUES
* Millésime 2016

* B ans de vieillissernent

*Dosage -540/L

« Edition numérolée 7357 bouteilles

\CCORDS GASTRONOMIQUES

N6 accompagnera a8 menveille un ceviche de
noix de Saint-Jacques a la pomme Granny Smith
avec une pointe dhule de basilic, un Gravax de
s&umon au thym citron. une tarte su citron a la
pate sablée aux amandes cu un abricet poché 3
La verveine.

LES CONSEILS DE SERVICE
TEMPERATURE DE SERVICE : 10°

TYPE DE VERRE CONSERLE - un verre en forme de
tulipe. sphérnique avec une ouverture plus étrote
powr mettre en valeur le golt et les ardmes.

LE VIN

COLLECTION N°16

NOTES DE DEGUSTATION
CEIL: Une robe brillante aux reflets argentés.
NEZ: Subtil, complexe, dévoilant une expression multiple du fruit :

mirabelle, zestes de citron confit et pamplemousse blanc. Des
notes de fleurs blanches, de miel d'acacia et de noisette fraiche.

BOUCHE:  Attaque franche et acidulée avec des notes d'abricot, de yuzu, de
fleurs blanches et d'eucalyptus. Une bouche soyeuse, elegante et
d'une grande fraicheur. Un vin ciselé d'une belle complexite a la

finale longue et saline.

ACCORDS GASTRONOMIQUES

N°16 se mariera parfaitement avec un ceviche de noix de Saint-Jacques a la
pomme Granny Smith avec une pointe d'huile de basilic, un gravlax de
saumon au thym citron, une tarte au citron a la pate sablée aux amandes ou

un abricot poché a la verveine,




