CHARTRON & TREBUCHET
Crémant de Bourgogne Chardonnay
Millésimé

Rebsorte
Chardonnay

Herkunft

Die Grundweine fir diesen Crémant de Bourgogne stammen hauptsdchlich
aus dem Beaujolais, der Céte Chalonnaise und aus Epineuil.

Vinifizierung

Traditionelle Methode. Die Trauben werden nach ihrer Ankunft in der
Garkellerei in pneumatischen Pressen gepresst und anschlieBend geklart.
Die alkoholische Géarung findet in temperaturgesteuerten Edelstahltanks
bei 18 °C statt. Die Grundweine werden dann zusammengestellt.
AnschlieBend durchlaufen sie eine zweite Garung in der Flasche und einen
| 5-monatigen Ausbau ("Sur Latte"), bevor sie in Gyros-Paletten abgefullt
und degorgiert werden. Hinzufliigen des Expeditionslikérs, vor dem
Kapseln und Muscheln.

Bodenart
Vielféltige Boden : Die Béden sind granithaltig mit Schiefer und Tonadern
im Beaujolais, Kalkstein und Mergel an der Céte Chalonnaise und
kimmeridgische Lehm-Kalk-B&den in Epineuil.

Farbe

Blasse goldgelbe Farbe, die von einer feinen Blase und einem
anhaltenden Schaum unterstitzt wird.

Nase

Subtil entfalten sich Noten von wei3en Bliten, Haselnuss und
Pfirsich.

Mund

Ein ganz frischer Mund mit blumigen Aromen und einem sch&nen
aromatischen Nachhall. Die Blase ist fein und zart.

RS A Empfehlungen
Er ist ideal als Aperitif, kann aber auch ein Essen begleiten oder die
m’#‘w Aromen von Desserts auf Fruchtbasis unterstreichen.
it ookl Trinktemperatur Lagerfahigkeit

Kih!  servieren, zwischenSollte innerhalb von zwei Jahren getrunken

CREMANT DE BOURGOGNE 6°-8°C. werden.
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