Al Palace di Milano «1 papa dei vini»
L impareg iabile Chardonnay

Flegantissimo spumante metodo classico, vino «importante» dopo aver riposato nel legno

nuovo, simpatico € disponibile nel suo «dook» di tutti i giorni, ¢ un yitigno che onora
I'enologia di tutto il mondo @ E una cena con sei diversi Chardonnay ¢ una serata che non si
dimentica @ Come il solito, clera I'équipe TV di Tg-L'Una @ Si ¢ brindato, quasi per
esorcismo, al buon vino italiano che ¢ sempre piu prestigioso € di qualita internazionale
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