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CREMANT DE LOIRE
”9) . "

Cépage : Chenin
Sol : Argilo-limoneux

Taille : Guyot Val de Loire.

Vinification : Fermentation alcoolique en cuve a basse
température.

Elevage : Méthode traditionnelle; élevé en cave de
tuffeau.

Dégustation : Robe jaune pale portée par de fines
bulles régulieres et persistantes. Le nez libere
d'agréables ardmes de fleures blanches, fruits jaunes et
d’agrumes qui terminent sur une finale briochée. La
bouche est souple, ronde et bien équilibrée; en parfaite
harmonie avec le nez.

Consommation : Ce Brut accompagnera les apéritifs,
entrées, déserts et tous les moments conviviaux.
Servir entre 4 et 8°C.

Garde : 3 ans
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