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Cépage : 60% Chenin, 30% Chardonnay, Cabernet Franc 10%
 

Terroir  : Le vignoble repose sur des sols de graviers profonds sur sous-sol argileux. 

Ce terroir chaud favorise une maturité précoce et une expression aromatique précise tout

en conservant une tension naturelle. L’exposition sud et la proximité de la Loire créent un

microclimat tempéré alternant influences continentales et océaniques, apportant équilibre

entre maturité, fraîcheur et complexité selon les millésimes.

Vignoble : En agriculture biologique certifiée Ecocert et DEMETER.

Le travail des sols privilégie l’équilibre microbiologique et la résilience hydrique grâce à

l’utilisation de composts biodynamiques élaborés au domaine et au maintien d’un couvert

végétal naturel maîtrisé. Les traitements phytosanitaires sont limités grâce à des

préparations végétales à base de reine-des-prés, ortie, prêle et pissenlit.

Vendanges manuelles en petites caisses avec tri sélectif directement à la vigne.

Vinification:  Pressurage direct en grappes entières.

Fermentations réalisées exclusivement à partir des levures indigènes.

Vinification parcellaire et séparée des 3 cépages avant assemblage.

Élaboration selon la méthode traditionnelle avec prise de mousse en bouteille.

Élevage: Élevage sur lies pendant un minimum de 36 mois avant dégorgement.

Ce long vieillissement favorise la finesse de l’effervescence, la stabilité du vin et le 

développement d’arômes complexes mêlant fleurs blanches, fruits mûrs, notes 

briochées et agrumes.

Dosage : Brut Nature – Non dosé : Aucune liqueur de dosage n’est ajoutée après

dégorgement. Ce choix permet de préserver la pureté du vin, sa fraîcheur naturelle et

l’expression authentique du terroir.

Dégustation : Robe jaune pâle brillante. 

Nez précis et élégant dominé par les fleurs blanches, le miel fin et les zestes d’agrumes.

La bouche présente une texture ample et structurée, soutenue par une belle acidité et une

bulle fine et persistante. Finale saline et fraîche caractéristique des terroirs de graves.

T° de service: 8º C

Suggestion de dégustation : Parfait en apéritif, mais sa complexité et ses fines bulles

accompagneront aisément vos entrées à base de poissons, les volailles ou un gratin de 

fruits de nectarines blanches parsemé d'amandes torréfiées.

Garde : 5 à 6 ans

Accord Musical : Ella Fitzgerald- Let’s Fall in Love - Une sensation de joie élégante,

presque “dorée”, qui colle bien aux arômes de fruits blancs et de miel léger de ce Crémant. 
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CRÉMANT DE LOIRE AMIRAULT BRUT NATURE
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https://youtu.be/fF6x1ta9j1w?si=_VmJiog6KZaNs2kd
https://youtu.be/fF6x1ta9j1w?si=_VmJiog6KZaNs2kd
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