
CRÉMANT DE BOURGOGNE  MARIE AMBAL ROSÉ BRUT 

TERROIR 

ELABORAÇÃO 

NOTA DE PROVA 

INFORMAÇÕES TÉCNICAS  

Dosagem: 10 g/L   Teor Alcoólico: 12% Pressão: 5 Bars   Acidez: entre 3,5 e 4,5 g/L H2SO4 

Capacidade: 0,75 cl  Alergénicos: Contém sulfitos   

Produto exclusivo: 

Denominação: AOC Crémant de 

Bourgogne 

Castas: Pinot Noir, Chardonnay e Ga-

may 

Vignas: Vinhas com idade entre os 25 e 

os 35 anos 

Geologia:  Solo argiloso e calcário  

Tipo de vindima: manual  

 

Elaboração: Método tradicional 

 

Vinificação: Na receção da vindima, 

efetuamos uma prensagem lenta com a 

ajuda das nossas prensas pneumáticas. 

Para criar este Cuvée Especial, aprovei-

tamos unicamente a extração das primei-

ras prensagens. A fermentação maloláti-

ca é realizada em cubas de inox 100%.  

 

2ª Fermentação e Estágio: Após 

filtração e estabilização do vinho pelo 

frio, a segunda fermentação é realizada 

em garrafa e é feita através da adição de 

leveduras e açúcar orgânico. O estágio 

ocorre durante o período de 18 a 30 me-

ses  em ripas com processo de remuage. 

Este processo permite ao espumante ga-

nhar maior riqueza aromática e comple-

xidade.   

Apresenta uma bela cor lichia salmonada 

e bolha muito fina. O nariz é apaixonante 

combinado entre frescura e notas de mo-

rangos, framboesas e tosta fina. Em boca 

a entrada é fresca e equilibrada, com aro-

mas de frutos vermelhos e algumas fru-

tas de carroço. Mouse texturada e suave 

complexidade. Termina com muita classe 

num final de boca apoteótico.   


