BROCARD
CREMANT DE BOURGOGNE

Robe/
Jaune pale avec des reflets dores,

effervescence délicate.

Notes de téte/

frais et floraux de fleurs blanches

Notes de coeur/

notes d'agrumes

Notes de fond/

belle tension minérale

Vinification, Elevage/

Levure indigénes
Elevage en cuve inox afin de préserver au mieux toute

la typicité du terroir.

Fermentation malolactique menée 2 terme.

18 mois sur lattes

Appellation/

Crémant de Bourgogne, Brut zéro dosé

Cépage /

100% Chardonnay

Terroir/

Kimmeridgien

Origine/

Bourgogne, France

Accords Mets-Vins :

Idéal en apéritif pour célebrer les
moments festifs.

Fruits de mer, crustacés, poissons
grillés, volailles en sauce légere et

fromage de chevre.

Température dC SGTViCC/

Servir entre 8°C et 10°C pour mettre en valeur la finesse

des bulles et la complexité aromatique.

Potentiel de Garde/

A boire dans les 1 2 3 ans pour profiter de sa fraicheur et

de sa vivacite.



