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CELINE FREDERIC

CREMANT DE BOURGOGNE

BLANC DE NOIRS

LA PARCELLE

Un Crémant de Bourgogne élégant, élaboré a partir de Pinot Noir et de
Gamay, qui apporte toute la complexité et la finesse de ce vin. Vendangé a
la main dans le village de Saint-Bris, au coeur de la Bourgogne.

Nous pratiguons une approche raisonnée de la viticulture ayant obtenu le
label HVE niveau 3, ce qui se traduit par les labours qui permettent
d'activer la vie organique et microbienne du sol, un enherbement partiel
sur certaines parcelles et |'utilisation d'engrais et de traitements contre les
maladies naturels.

LA VINIFICATION

A réception des vendanges, nous effectuons un pressurage lent  l'aide de
Nnos pressoirs pneumatiques. Les premieres presses, plus riches et plus
complexes, sont sélectionnées pour produire les meilleurs vins de base. La
fermentation se fait en cuve inox et a température contrblée. Apres
vinification, notre équipe d'cenologues compose méticuleusement
I'assemblage.

Prise de mousse et vieillissement :

Une liqueur de tirage (mélange de levures et de sucre) et un levain sont
ajoutés aux vins avant d'étre mis en bouteille. Sous I'action des levures, le
gaz carbonique génere l'effervescence.

Les bouteilles resteront couchées sur lattes pendant au minimum 18 mois
a température constante dans nos caves. Ce vieillissement prolongé
permettra au vin de développer des arébmes spécifiques et d'offrir des
bulles d'une grande finesse.

Les bouteilles sont ensuite remuées et dégorgées pour éliminer le dépbt
CELINE & FREDERIC de levure. Une ligueur d'expédition déterminant le dosage est ajoutée
avant I'étiquetage et le conditionnement.

BRUT

CREMANT Dosage :10 g/I

BOURGOGN LA DEGUSTATION

Robe jaune brillante et limpide aux reflets dorés. Belle brillance avec de

domaine
gueguen fines bulles. Un premier nez fin, frais et fruité, marqué par des notes de
: poire, de pomme reinette et d'amandes. Quelques touches florales et
PRODUIT DE FRANCE : épicées apportent une complexité supplémentaire. L'attaque en bouche

est trés franche. Un vin équilibré, assez rond et charnu dés I'entrée, avec
des arébmes de fruits madrs — reine-claude et nectarine. La finale est longue.
Un Crémant parfait pour l'apéritif, qui peut également accompagner une
entrée composée de plats légers et raffinés comme des huitres, des
coquilles Saint-Jacques ou une sole meuniére.

L"abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.



