CELINE ET LAURENT TRIPOZ
VIGNERONS EN BIODYNAMIE ¢ BOURGOGNE

fiche technique FLEUR D’ALIGOTE

Mousseux blanc
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VINIFICATION ANALYSE
Vendanges manuelles Alcool : 11,4 % vol.
Débourbage statique Sucres résiduels: 1,5 g/1
Pas de chaptalisation Acidité totale : 5,5 g/1
L,.evures indigénes sauf prise de mousse PH: 3,10
Elevage sur lattes (bouteille) 6 mois mini Acidité volatile : 0,74 g/1
Pas de sulfitage SO2 total : 14 mg/1

Pas de dosage aprés dégorgement

COMMENTAIRE

Originalité pour ce mousseux fait selon la méthode traditionnelle - sans sulfite et sans dosage en
sucre, comme nos Crémants de Bourgogne - car il est fait a 100% avec le cépage Aligoté.

DEGUSTATION

Les bulles magnifient ses ar6mes légers et frais autour des agrumes et développent des aromes
floraux de fleurs blanches assez intensément.

Léger et frais, il sera parfait pour un apéritif festif !

Sans oublier le dessert, ou il se mariera idéalement au chocolat noir.




