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terroir
Les raisins entrant dans l’élaboration de ce Crémant, à dominante Chardonnay, 
sont issus de différentes parcelles des 4 terroirs de l’appellation Limoux. Ces 
parcelles, sélectionnées pour leur fraîcheur, reposent sur des sols argilo-
calcaires garants d’une qualité optimale de nos raisins. Les vignes, âgées de 
plus de 20 ans, présentent un bon enracinement et assurent ainsi une qualité 
pérenne des raisins.

cépages
70% Chardonnay, 20% Chenin, 10% Mauzac.

vinification et élevage
La vendange est manuelle pour préserver la qualité des baies. Elle est 
suivie d’un pressurage où seuls les coeurs de cuvées seront isolés pour être 
vinifiés séparémment. À la suite de la fermentation alcoolique, ces cuvées 
seront dégustées puis sélectionnées pour leur finesse, leur fraîcheur et leur 
potentiel de conservation en bouteille sur lies afin de trouver le meilleur 
assemblage. Après la prise de mousse puis un élevage sur latte de plus de 36 
mois, les bouteilles seront  dégorgées à leur apogée et faiblement dosées avant 
expédition.

COMMENTAIRES DE DEGUSTATION
La mousse délicate et crémeuse tient bien dans le verre. Les bulles très fines 
sont nombreuses et montent au travers d’une robe éclatante, au ton jaune 
pâle et aux reflets verts.Le nez est délicat sur des notes subtiles d’agrumes, de 
toasté avec une petite pointe de noisette. L’attaque est franche et vive avec une 
agréable sensation d’onctuosité apportée par les bulles. Par la suite, les notes 
d’agrumes, de brioché et de toasté remplissent la bouche et donnent de la 
longueur. L’ensemble est harmonieux, frais et d’une subtile élégance.

alliance gastronomique
Servir à 7-8°. Ce crémant sera apprécié en apéritif, au dessert et pourquoi pas 
sur des plats très fins de poisson, de fruits de mer et de crustacés.

degré alcoolique 
12.5% vol.


