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C R É M A N T  D E  B O U R G O G N E 
B R U T  R O S É

V I N I F I C A T I O N  E T  É L E V A G E   : 
Pressoir pneumatique avec montée en pression par palier progressif. 

Débourbage des moûts pendant 24h, fermentation alcoolique en cuves 
inox thermorégulées à 18°C, prise de mousse en bouteille (méthode 

traditionnelle) et élevage en bouteille de 12 à 16 mois en cave 
climatisée à 15°C.

C O M M E N T A I R E S  D E  D É G U S T A T I O N   : 
Robe rose éclatant, bulle fine et vive. Notes de petits fruits rouges, 
touche caramélisée, bouche à la fois gourmande et florale soutenue  

par une trame citronnée très fraîche.

P O T E N T I E L  D E  G A R D E   :  
À déguster sur sa jeunesse

S U G G E S T I O N S  D ’ A C C O R D  M E T S - V I N S   :  
Apéritif par excellence, dessert aux fruits rouges ou caramélisés.

C O M M U N E   :  Chassagne-Montrachet

C É P A G E   :   Assemblage de 50% Chardonnay, 50% Pinot Noir

P R O D U C T I O N  M I S E  E N  B O U T E I L L E   :  300 cols

R É C O LT E   :  Manuelle en caisses percées
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