LEVERT FRERES

Depuis 1595

CREMANT DE BOURGOGNE
BLANC DE BLANGS

Nel comune di Mercurey, nella Céte Chalonnaise, Levert Fréres € una delle realta storiche della
Borgogna, con origini che risalgono al 1595. Specializzato nella produzione di Crémant de
Bourgogne con metodo tradizionale, I'azienda mantiene una dimensione contenuta con 9 ha di
proprieta. Oggi, sotto la guida di Gabriel Picard e allinterno della Compagnie Vinicole de
Bourgogne, l'azienda mantiene una dimensione artigianale per la produzione di Crémant
immediati e ricchi, di grande tipicita.

Cuvee Crémant de Bourgogne - metodo classico
Varieta Chardonnay
Zona di produzione Mercurey - Cote Chalonnaise
Suolo Marne argillo-calcaree
Dosaggio Brut
Affinamento sui lieviti 48 mesi

Formato disponibile (L) 0.75

Vinificazione: La vendemmia &€ manuale e la vinificazione segue il metodo
tradizionale con seconda fermentazione in bottiglia e affinamento sui lieviti
per diversi mesi, che contribuisce allo sviluppo di complessita aromatica e
cremosita del perlage.

Caratteri organolettici: Colore giallo paglierino brillante con riflessi
verdolini. Il perlage & fine e persistente.

Al naso si esprime con note di fiori bianchi, agrumi, mela verde e pesca
bianca, seguite da sfumature di crosta di pane, lievito e mandorla dolce
dovute all'affinamento.

Al palato e verticale, fresco e molto equilibrato, con una spiccata sapidita
minerale tipica dei suoli borgognoni. Il finale & lungo, agrumato e pulito.

Abbinamenti ideali: perfetto con antipasti e portate di pesce fredde come
insalate di crostacei o crudi. Da provare con bigné al formaggio.
Temperatura di servizio: 6-8 °C.
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