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La méthode traditionnelle

El aboration dé
traditionnelle

Vendange i Pressurage i 1°" Fermentation

La Cuvée
(principalement en Champagne)

2¢me Fermentation
Remuage i Vieillissement

Dégorgement 1 Dosage i Bouchonnage




Ligueur de dosage

@Extra Brut : 0 g/l
@Brut : moins de 15 g/l

@Demi-sec : 35 a 50 g/l
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Le Vin Mousseux de Qualité

@lemo %t de raisin ou doun
élaboration doit posséder un titre alcoométrique
volumique minimal de 9 % vol.

@ Le titre alcoométrique volumique est au moins de 9,5
% vol (dont 0,5 % vol au maximum apportés par la
l i queur doéexp®dition).

@ La pression minimale est de 3,5 bar.

@ La durée minimale de contact avec les levures
(fermentation et vieillissement sur lies) est de 90 jours.

@ Enfin, sa durée de vieillissement totale minimale avant
commercialisation est de 9 mois pour la méthode
traditionnelle.
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Les AOC regionales
Champagne

Cr ®mant del Cieihant de Savoie
Crémant de Bourgogne i Crémant du Jura
Crémant de Die T Crémant de Limoux
Crémant de Bordeaux i Crémant de Loire

Bourgogne mousseux ?

Y

Clishuuy Lomiiiz

BOURGOGNE ROUGE

10-01-20



Les AOC sous regionales ?

Saumur mousseux
Anjou mousseux i Touraine mousseux

Blanquette de Limoux
(méthode traditionnelle)

Gaillac mousseux
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Les AOC communales

Montlouis mousseux T Vouvray mousseux
Saint Peray mousseux




