MAISON FONDEE EN 1831

BOUVET-LADUBAY

Crémant de Loire

Cépages :
Chenin — Chardonnay
Vignobles :
Sélection exdusive dans l'aire d’appellation.
Vinification :
Vendanges manuelles.
Contrdle du pressurage a la propriéteé.
Entrée des jus de raisin dans nos caves. Premiére fermentation en cuves
thermo-régulées sous controle strict des températures.
Elevage :
Soutirage pour affiner.
Traitement par le froid pour provoquer la précipitation tartrique.
Filtration avant mise en bouteille.
Deuxiéme fermentation :
Aprés assemblage des 25 % de téte de cuvée, chaque cuvée est mise en
bouteille pour la 2éme fermentation suivant la méthode traditionnelle.
Dégorgement a la glace.
Dosage brut.
Totalité du processus : environ 18 a 24 mois.
Conditionnement :
Bouteille champenoise 750 ml.
Bouchage liége Espagne ou Portugal.
Muselage dassique.
Pose de ooiffe, complexe aluminium avec bande de décapsulage.
Carton de 6 bouteilles a protection unitaire.
= Coffrets de luxe 2, 3 ou 4 bouteilles.
BOUVET Dégustation :
B Couleur or pale légérement ambré, fines bulles.
. ANEDEEE . Ce vin de belle mousse est limpide et aristallin.
\__ wwwnmeww | Nezfruité, miel frais.
— Corps étoffé. Bonne persistance en longueur.
Vin trés frais, racé, équilibré avec de la finesse.
Le Crémant de Loire Bouvet-Ladubay a obtenu en 1995 la médaille des
médailles au concours du Civas (Comité Interprofessionnel des Vins
d’Anjou et de Saumur): la médaille Capus qui couronne le vin le plus
extraordinaire de I'année parmi toutes les appellations controlées de la
région Anjou et Saumurr.
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