TERROIR

Argilo-calcaire.

CEPAGES
50% Chardonnay, 30% Chenin, 15% Pinot Noir et 5% Mauzac.

VINIFICATION ET ELEVAGE
Le vin est vieilli sur lattes entre 12 et 15 mois, puis conservé en
cave afin de favoriser le développement des aromes secondaires et la
finesse des bulles par I'autolyse des levures. Son élevage assez court
permet de garder des ardmes variétaux ainsi que des notes toastées
tout en maintenant une belle fraicheur.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION

La robe pale rehaussée de reflets verts dévoile des bulles fines et
élégantes. Ce Crémant nous offre un parfum vif avec des aromes
d’aubépine et d’acacia. En bouche, son attaque est franche et vive.
Equilibré et fruité, il a tous les atouts d’un vin d’une grande élé-
gance.

ALLIANCE GASTRONOMIQUE

Servir frais 4 6-7°C. A apprécier a 'apéritif ou durant le repas. I se
marie parfaitement avec du foie gras, du homard ou de la langous-
tine.

DEGRE ALCOOLIQUE
12,5% vol.
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