Tous les vins du Domaine du Vissoux

Les Festifs
Crémant de Bourgogne Brut

Ce Crémant de Bourgogne est un vin effervescent brut élaboré a parir de vin franquille
blanc de blancs 100 % Chardonnay, préparé selon la méthode fradifionnelle. Le temoir
argilo-calcaire est parfaitement adapté au Chardonnay. L'assemblage de trois millésimes
est une garanfie d'équilibre et de qualité.

Personnalité de la cuvee
MNous aimons Ia bulle légére de ce Crémant de Bourgogne ainsi que la fraicheur, Ia
finesse, l'élégance et les ardimes intenses de fleurs et de fruits blancs.

De la vigne au verre

Cépage - 100 % Chardonnay 2.5 hectares sur sol argilo calcaire, exposition sud-ouest
Culture raiscnnée (vignes enherbées, travail du sol), taille Guyot, vendanges manuelies en
caisses percées pour laisser le jus s'ecouler et éviter loxydafion. Pressurage
pnieumatigue, vinification en méthode traditionnelle, fermentation en cuve pendant 6 mois,
assemblage de 3 millésimes, 12 mois sur latte. Peu dosé et minimum de S02.

Service
Garde - jusqu'a 10 ans.
Température de senice - entre 4 et 8 °C.

Accords mets et vins

En apéritif : nature ou en association avec nos crémes de cassis Moir de Bourgogne ou de
péche de vigne au gingembre frais.

En régle générale, les bulles peuvent s'accorder avec tous les plats et circonstances - en
apéeritif dinatoire avec des toasts et feuilletés, sur un buffet ou lors d'un repas festif

Entrées : salades sucrées salées, salade exotique, confit de volaille aux poires et fruits
SECs.

Plats ; les plats de prédilection sont les produits de la mer, fruits de mer, noix de Saint-
Jacques, poissons fumés ou grillés, poissons de rivigre et plus original avec des sushis.
Approprié aux fins de repas conviviales.

Desserts : tous.
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