
Le uve provengono da diverse
col l ine intorno al  piccolo

vi l laggio di  Bergheim con una
predominanza di  terreni  pesant i

compost i  da argi l la  e  calcare.

I l  colore gial lo  pal l ido e
l impido di  questo spumante è
accompagnato da un perlage

sot t i le  e  persistente.  Al  naso si
percepiscono del icat i  aromi di

mele verdi  a  fet te,  l imoni,
mandorle scot tate  e  crosta di

pane.  Al  palato è  bri l lante e
croccante,  con un at tacco

franco e un corpo medio.  Le
bol l ic ine sono f ini  e  i l  v ino è

piacevolmente secco e
biscot tato.  

  Z O N A  D I  
P R O D U Z I O N E  

V I N I F I C A Z I O N E  E
A F F I N A M E N T O

La produzione del  Cremant
d 'Alsace richiede condizioni  di
produzione rigorose e una cura
cont inua per ot tenere questo
risul tato.  Le uve vengono
vendemmiate con cura,
assicurandosi  che siano sane e
senza tracce di  marciume.
Vengono poi  poste del icatamente
nel la  pressa,  seguendo le
medesime regole del  Méthode
Champenoise.  Dopo i l
tradizionale processo di
fermentazione in  vasca,  la
seconda fermentazione,  det ta
anche Prise de mousse,  che
avviene in  cant ine fresche,
al l ' in terno del la  bot t igl ia  stessa.
Questo evento naturale richiede
una cura meticolosa e paziente
per ogni  bot t igl ia.  Dopo i l
processo di  invecchiamento Sur
lat tes,  le  bot t igl ie  vengono
ruotate gradualmente dal la
posizione orizzontale a  quel la
vert icale nel l 'arco di  quat tro
giorni .  Questo per consent ire al
deposi to  di  l ievi to  di
accumularsi  nel  col lo  del la
bot t igl ia.  Durante i l
dégorgement,  i l  col lo  del la
bot t igl ia  viene congelato per
racchiudere tut to  i l  sedimento
nel  ghiaccio.  In  segui to,  la
pressione naturale espel le  i l
sedimento e  la  bot t igl ia  viene
tappata e  chiusa,  con l 'aggiunta
di  una l iqueur d 'expedi t ion.

  C A R A T T E R I S T I C H E
S E N S O R I A L I

Appellation d'origine contrôlée

Crémant d’Alsace Brut

Chardonnay,  Pinot  bianco,
Pinot  nero

V I T I G N O


