Une sélection Esprit de Loire
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ACKERMAN

MAISON FONDEE EN 1811

CREMANT DE LOIRE

CERTIFIE

Blanc brut Aé’ LA DEGUSTATION
Intense et fruité BIOLOGIQUE on I

Jaune auxreflets dorés

Cépages: 60% Chenin, 30% Chardonnay,
10% Cabernet franc.

Sols/ Terroirs: Anjou, Saumurois et Touraine
«
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Type de vinification et particularités. Pour préserver
la qualité de la vendange, les raisins parfaitement
mars sont récoltés manuellement. Les différentes
qualités de jus obtenus lors du pressurage sont
séparées puis vinifiées séparément avant d'étre
assemblées. Vinifié selon la méthode traditionnelle,
ce Crémant de Loire Bio développe un maximum
d’arébmes tout en conservant une belle fraicheur
grace a un élevage sur lies.

CREMANT
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Tempsd'élevage: 12 a 18 moissur lies
Sucresrésiduels: 12 gr/L

Ackerman, plus ancienne Maison de fines bulles
de Saumur, sélectionne des raisins issus de
I'’Anjou, du Saumurois et de la Touraine et met en
ceuvre tout son savoir-faire pour vous offrir un
assemblage représentatif des trois grands terroirs
de I'appellation Crémant de Loire. La fraicheur et
I'élégance des vins issus des terroirs crayeux de
Touraine et du Saumurois sont ici en harmonie
avec l'opulence et la maturité des vins de I’Anjou
issus des terroirs schisteux. Les vignes conduites
selon I'agriculture biologiques régulent
naturellement leur production pour donner des
raisins concentrés qui arrivent facilement a pleine
maturité.

Squqeux de‘preserver' Ig terroir et I‘a‘b|od|ver5|te, les vignes sont conduites en y|t|culture b|o|9g|que. Fin et intense sur des notes de fruits
Ainsi, aucun intrant chimique n'est utilisé pour le plus grand respect des sols, favorisant I'expression des jaunes
richesses du terroir et des cépages. Un soin particulier est apporté a la vinification de ce Crémant de
Loire Bio qui s'exprime pleinement sur des notes fruitées offrant un vin gourmand et élégant.
BOUCHE !

Belle fraicheur, belle longueur et belle
complexité aromatique sur des notes
de fruits jaunes.

DE LA FLUTE A
L’ASSIETTE

|déal I'apéritif, avec des terrines de
poisson, des coquilles Saint-Jacques,
du poulet ou encore avec un dessert

Températurede service:
6°Ca8eC



