CREMANT DE Lol

Une sélection Esprit de Loire

Crémant de Loire blanc brut

Elégant et fruité

Véritable travail d'orféevre, ce Crémant de Loire sans sulfites ajoutés permet de préserver

I'expression la plus pure du terroir et du raisin.

Chaque étape, de la vendange a la mise en bouteille, est minutieusement controlée pour éviter le
développement de bactérie ou levure indésirables ainsi que I'oxydation. Cette maitrise technique
permet de préserver la fraicheur et le fruité de ces fines bulles.

Cépage : 66% Chenin, 34% Chardonnay

Sols / Terroirs : Argilo-calcaire et graves

Type de vinification et particularités :

Cette cuvée est issue de l'assemblage de 2
parcelles : I'une sur un terroir argilo-calcaire, qui
confeére la fraicheur ; et l'autre sur un terroir de
graves qui apporte le fruité et la complexité. Les
raisins sont récoltés manuellement et nous
réalisons un tri méticuleux pour en extraire la plus
haute qualité. Le tirage se fait tot, en décembre,
pour éviter une oxydation prématurée et conserver
I'excellent co6té fruité du vin. Enfin lors du
dégorgement, nous utilisons le « jetting », une
méthode innovante qui évite I'oxydation du vin
sans utiliser de sulfites. Il s'agit de I'utilisation d’'une
micro-goutte d'eau qui vient frapper la surface du
vin dans la bouteille, chassant I'air juste avant le
bouchage.

Temps d’élevage : 18 a 24 mois sur lattes. ¢ .

Sucres résiduels : 10 gr/L

Au coeur de ce vignoble se dégage une
importante  biodiversité repérable par ses
multiples espéces. Nous cultivons la vigne en
considérant  I'environnement local et les
particularités de chaque parcelle. Par exemple,
pour redonner de la vie aux sols, nous réalisons
des semis d'autres especes que la vigne entre les
rangs comme l'orge, la moutarde, le radis. La
certification Haute Valeur Environnementale vient
mettre en lumiere nos pratiques respectueuses de
I'environnement et de nos terroirs.

La dégustation

Robe !

Jaune pale aux reflets
légérement dorés.

Nez !

Fruité sur des notes d'abricot et de
péche mdrs.

Bouche !
Fine et légere, aux ardbmes
de fruits blancs.
La bulle est fine et persistante.

De la flite a 'assiette

Apéritif, tartes salées ou
sucrées a pate feuilletée, desserts a
la poire.

Température de service :
6°Cag8°C



