Chablis

CREMANT DE BOURGOGNE BruT

Cuvee S
2014

W APPELLATION s TEMPERATURE DE DEGUSTATION
Appellation Régionale 6-8°C
w CEPAGE

70% Chardonnay et 30% Pinot Noir

¥ VINIFICATION
Méthode traditionnelle: seconde
fermentation en bouteille

Dosage: 6g/1

w ELEVAGE

36 mois sur lattes

SITUATION

Yonne, Bourgogne

DEGUSTATION ET ACCORDS METS-VINS

Le Crémant de Bourgogne Cuvée S2014 nous offre une robe brillante et dorée
accompagnée de fines bulles.

Son nez dégagc des arédmes de fruits, de fleurs blanches et de pain grillé\

Sa bouche reste harmonieuse, mélant la souplesse du Chardonnay avec la droiture du
Pinot Noir. Le tout est gourmand et bien équilibré. II sera parfait & lapéritif ou pour
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T i B =1 NOTES DE PRESSE
IMONNET-FE Crémant de Bourgogne Cuvée S2014 - Burgondia 2020 - Médaille d'Argent

Crémant de Bourgognc Brut Cuvée S 2014 - RVF - Mai 2019 - 17.5/20
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