Cremant de Loire

Le crémant de Loure est obtenu a partir de Chenan et de Chardonnay. Ce vin effervescent est produit
par méthode traditionnelle. Le viellissement dure environ 2 ans sur latte avec ses lies qui vont procurer la
Jinesse et [élégance du vin _final. Petite production du domaine, nous le séparons en deux cuvées : brut et
demi sec afin de convenir a tous les amateurs de crémant.

Vignoble

Appellation : Crémant de Loire
Surface : 1 hectare
Terroir : Argilo-calcaire

Rendement : 70 hl/ha
Age des vignes : 10 ans

Vinification

Vendange : manuelle en cagettes ajourées
Fermentation : 2 semaines en cuve a basse température
Elevage : 24 mois sur latte

Production annuelle : 5 000 bouteilles

Dégustation

CREMANT DE LOIRE

Le nez est frais et marqué par des aromes d’agrumes et de

péche blanche. L’attaque en bouche est franche, nette

rappelant la poire. Ce vin est doté d’une belle vivacité qui,

couplée a la finesse des bulles, apporte une belle fraicheur au

palet.
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