VIGNERONS DES
TERRES SECRETES

La finesse de leurs bulles fera le bonheur de vos
invités lors de vos repas festifs. Dégustation a 8°C
a Papéritif, nature ou accompagné d’une creme de
™ péche de vignes ou autres.

COLLECTION CREMANT C RE MAN T D E

BOURGOGNE
BRUT BLANC DE BLANCS

VIGNOBLE ET PRODUCTION

Son terroir s’é¢tend sur toute la région de Bourgogne avec
une typicité et une originalité différente suivant les zones.
La récolte est manuelle en caisses ajourées avant
complete maturité

CARACTERISTIQUES

La prise de mousse par adjonction de liqueur de tirage se
déroule sur 9 mois minimum, bouteilles couchées sur
lattes. Ensuite, il y a le remuage des pupitres pendant un
mois. Le dégorgement permettra d’é¢liminer le dépot
descendu dans le goulot. L’addition de liqueur
d’expédition donnera enfin, selon le dosage, les crémants
bruts ou demi-secs avant le bouchage définitif.

Gty Les Crémants de Bourgogne sont 1égers, brillants et fruités
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e Le Crémant est le vin de féte. Il peut étre servi en apéritif ou
' e S accompagner un repas. La flite est le verre idéal de service.
e 11 doit étre servi trés frais, de 6 a 8°.
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	La récolte est manuelle en caisses ajourées avant complète maturité
	La prise de mousse par adjonction de liqueur de tirage se déroule sur 9 mois minimum, bouteilles couchées sur lattes. Ensuite, il y a le remuage des pupitres pendant un mois. Le dégorgement permettra d’éliminer le dépôt descendu dans le goulot. L’addition de liqueur d’expédition donnera enfin, selon le dosage, les crémants bruts ou demi-secs avant le bouchage définitif.
	Les Crémants de Bourgogne sont légers, brillants et fruités
	Le Crémant est le vin de fête. Il peut être servi en apéritif ou accompagner un repas. La flûte est le verre idéal de service.
	Il doit être servi très frais, de 6 à 8°.

