MOILLARD

Crémant de Bourgogne Blanc Demi-Sec

Rebsorte
Chardonnay, Pinot Noir, Gamay, Aligoté.

Herkunft

Die Grundweine fur diesen Crémant de Bourgogne stammen
hauptsachlich aus dem Beaujolais, der Codte Chalonnaise und aus
Epineuil.

Vinifizierung

Traditionelle Methode. Die Trauben werden sofort nach ihrer
Ankunft in der Kelterei in pneumatischen Pressen gepresst und
anschlieBend geklart. Die alkoholische Gé&rung findet in
temperaturgesteuerten Edelstahltanks bei 18 °C statt. Die
Grundweine werden dann zusammengestellt. Sie durchlaufen
dann eine zweite Garung in der Flasche und eine 18-monatige
Reifung ("Sur Latte™), bevor sie in Gyros-Paletten abgefullt und
degorgiert werden. Hinzufigen des Expeditionslikdrs, vor dem
Kapseln und Muscheln.

Bodenart
Vielfaltige Boden : Die Bdéden sind granithaltig, mit Schiefer und
Tonadern im Beaujolais, Kalkstein und Mergel an der Cobte
Chalonnaise und kimmeridgische Lehm- und Kalkbéden in
Epineuil.

Farbe

Weif3goldene Farbe, unterstrichen von einer Schnur aus
feinen Blaschen.

Nase
Aromen von weifRen BlUten, OrangenblUten und frischem
Brioche, ganz frisch und elegant.

Mund

Die Sdure sorgt fur ein schénes Gleichgewicht am Gaumen
zwischen der aromatischen Kraft und dem zarten Sprudeln.

Empfehlungen
Dieser Crémant eignet sich ideal als Aperitif, kann aber auch
Desserts begleiten.
i Trinktemperatur Lagerfihigkeit
CREMANT DE E 6-8°C Innerhalb von 2 Jahren zu trinken.
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