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CREMANT DE BOURGOGNE BRUT

80 %/ Pinot Noir, 10 °/o Aligoté et 10 %o Chardonnay.

Sol Mames de Pommard. Coteau trés pentu exposition
Sud/Sud-Est.

Taille «guyot simple »- Lutte raisonnée.

Manuelles.

Le pressurage se fait avec un pressoir pneumatique.
On obtient de la premiére fermentation alcoolique un
vin de base titrant entre 10° 5 et 11° 5. La seconde
fermentation et le tirage pour la prise de mousse se
font a partir du mois de février de I'année suivant la
récolte. La conservation en bouteille sur lie est de 9
mois minimum. Dosage a 6g / litre de sucre.

Entre1et 4ans.

Entre 8 et10 °C.

Gougeres aux fromages, Soufflé aux fromages, Tarte
tatin, Salade de fruits rouges. ..
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