MAISON FONDEE EN 1831

BOUVET-LADUBAY

Brut Zéro
Millésimé

Cépages :

Chenin - Chardonnay.

Vignobles :

Sélection exdusive dans l'aire d'appellation Saumur d'Origine Controlée.
Vinification :

Contrdle du pressurage a la propriéteé.

Entrée des jus de raisin dans nos caves.

Premiére fermentation en fiits de chénes neufs.

Elevage :

Soutirage.

Affinage.

Traitement par le froid pour provoquer la précipitation tartrique.
Filtration avant mise en bouteille.

Deuxiéme fermentation :

Aprés assemblage des différents bois, la cuvée est mise en bouteille pour la
2éme fermentation suivant la méthode traditionnelle.

Dégorgement a la glace, zéro dosage.

Totalité du processus : environ 36 mois.

Conditionnement :

Bouteille champenoise 750 ml.

Bouchage liége Espagne ou Portugal.

Muselage dassique.

Etiquette en étain.

Pose de ooiffe, complexe aluminium avec bande de décapsulage.

Carton de 6 bouteilles a protection unitaire.

Coffrets de luxe 2, 3 ou 4 bouteilles.

Dégustation :

Le nez s'exprime avec finesse avec des aromes de fruits comme celui des
mirabelles pour finir sur des notes boisées de son élevage en fiits de chéne.
La bouche est d'une belle fraicheur confortée par de fines builles.

Un vin fin, élégant et subtil.

Vin d'exception.
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