Ecellience O

APPELLATION D’'ORIGINE PROTEGEE

CEPAGE ANALYSE

50% Chardonnay Alcool : 12.5% vol

40% Chenin Sucre : O

10% Pinot Noir

DEGUSTATION

La mousse blanche est
abondante soutenant un
cordon persistant aux bulles
fines et nombreuses.

Sa robe trés brillante est d'un
TERROIR jaune clair aux reflefs or vif.

VIGNOBLE
Densité de plantation :
4000 pieds/Hectare.

Agriculture Raisonnée.

Coteaux bien exposés
Sol : argilo caleaire
Climat : Méditerranéen

Jolie intensité olfactive ou se
mélent des senteurs parfumées
de sucs de fleurs, de miel et

de coing... un soupcon de
poire williams ajoute de la
complexité. Apres une attaque
VINIFICATION onctueuse, nous découvrons
Vendange exclusivement une complexité de bouche o
manuelle. nous refrouvons avec plaisir
Pressurage immédiat & les arémes de |'olfaction et
basse pression avec pressoir une belle persistance en
pneumatique. finale.

Clarification par le froid. Un effervescent traditionnel, "APDEPON
Fermentation & température un Crémant de repas |

contrélée en cuve inox. Méthode
traditionnelle avec une seconde
fermentation en bouteille (prise
de mousse). Cellesci reposeront
plus d'un an et demi sur laffes en
cave climatisée.

sous influence Océanique
Alfitude : 350 & 450 métres

yul
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	Excellence
	CRÉMANT DE LIMOUX
	BRUT NATURE
	CEPAGE
	50% Chardonnay
	40% Chenin
	10% Pinot Noir

	VIGNOBLE
	Densité de plantation :
	4000 pieds/Hectare.
	Agriculture Raisonnée.

	TERROIR
	Coteaux bien exposés
	Sol : argilo calcaire
	Climat : Méditerranéen
	sous influence Océanique
	Altitude : 350 à 450 mètres

	VINIFICATION
	Vendange exclusivement manuelle.
	Pressurage immédiat à
	basse pression avec pressoir pneumatique.
	Clarification par le froid. Fermentation à température contrôlée en cuve inox. Méthode traditionnelle avec une seconde fermentation en bouteille (prise de mousse). Celles-ci reposeront plus d’un an et demi sur lattes en cave climatisée.

	ANALYSE
	Alcool : 12.5% vol
	Sucre : 0

	DEGUSTATION
	La mousse blanche est abondante soutenant un cordon persistant aux bulles fines et nombreuses.
	Sa robe très brillante est d’un jaune clair aux reflets or vif.
	Jolie intensité olfactive où se mêlent des senteurs parfumées de sucs de fleurs, de miel et de coing… un soupçon de poire williams ajoute de la complexité. Après une attaque onctueuse, nous découvrons une complexité de bouche où nous retrouvons avec plaisir les arômes de l’olfaction et une belle persistance en finale.
	Un effervescent traditionnel,
	un Crémant de repas !
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