
Notre village bourguignon de Bailly est le berceau de l’AOC Crémant 
de Bourgogne. Nous y élaborons depuis 1972, dans une carrière de 
pierre souterraine qui offre des conditions naturelles uniques, des vins 
effervescents d’un autre monde. Ils sont issus de raisins nobles, vendangés 
à la main, vinifiés et élevés patiemment. Nos vins sont bruts et ciselés, ils vous 
emportent vers une fraîcheur intensément minérale…
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AOC CRÉMANT DE BOURGOGNE

RAVIZOTTE
EXTRA-BRUT

La Ravizotte, chez nous en Bourgogne, c’est la petite dernière 
d’une famille. C’est le plus tonique et désaltérant de nos 
Crémants. Très faiblement dosé en sucre, il exprime toute la 
pureté de son vin d’origine issu principalement du Pinot Noir*. 
Profondeur et franchise définissent ce Crémant très “spontané” et 
intense qui surprend par la puissance de sa minéralité acidulée.  
Une bulle noble…

•	vendanges manuelles
•	apport des raisins en caisses “à claire-voie” de 45 kilogrammes afin de préserver 

leur intégrité
• pressoirs pneumatiques
•	jus de base donné par 150 kilogrammes de raisins pour 100 litres de jus, 75 % de tête 

de cuvée et 25 % de taille
•	fermentations alcoolique et malolactique, assemblages par cuvées et préparation 

aux tirages qui débutent après le 1er décembre
•	patient élevage de 16 mois en moyenne des bouteilles posées sur lattes, dans 

la fraîcheur naturelle constante et la lumière feutrée de la carrière de calcaire 
souterraine (durant cette période s’opère la naissance de l’effervescence)

•	double agrément de l’INAO (Institut National de l’Origine et de la Qualité) : sur les 
vins de base et les vins finis après repos sur lattes
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* La composition de l’assemblage est donnée à titre indicatif et peut varier selon les millésimes.
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