Chéteau de |a Grave

BULLE DE CAMPAGNE

REGION : Bordeaux

VSIG : Méthode Traditionnelle
COULEUR : Blanc

CEPAGES : Sémillon - Colombard
DOSAGE Brut Nature

La seconde Fermentation se \fait dans
la L)outei”e. Sous |’action (Jes levures,
le sucre apporté par la |iqueur de
tirage se transforme en alcool avec
procluction de gaz carlaonique qui se

dissout dans Ie vin et donnera ]a

La métl'\ode traditionnelle est une mousse et les Eu”es : c’est la prise de

méthode Jé'alooration de vins mousse.

mousseux qui consiste a Faire Pendant ce temps, les levures se

fermenter un vin tranqui“e en transforment, librant des arbmes et

l?OUteI”e aPI’éS ajOUt (J une liqueul’ de Ialssant un dépat Une Opération de

la méthode champenoise pour g raméne le dépét dans le col de la

conception du champagne. bouteille.

Les étapes de P"O‘JUCtiO” : La derniere étape est le Jégorgement

Les raisins sont vmlrles au Jomame qui consiste & supprimer Ie dép(“)t de

en cuve. Les vins obtenus sont dits levure qui s’est accumulé SOUS ]e

vins de base tranqui”es (”0” bouchon. Puis, on ajoute une |iqueur

eqervescents). ]_’é|a|90ration des vins d’expé&ition (mélange de vin vieux et

e{"Fervescents est Faite dans les caves
REMY BREQUE a laase de nos vins

tranqui”es. Une liqueur de tirage

Ae sucre Ae canne) pour combler le
vo|ume du dépét supprimé : c’est le

Aosage.

(solution de sucre de canne et de 8e|on Ie pourcentage (Je sucre

|evures) est ajOUtée a la cuvée avant contenu dans la liqueur d'expédition,

|a mise en EOUtei”eS puis leS on o]otien&ra un vin egervescent |9rut,

l)outei”es sont conservées sur Iattes demi-sec o doux. Dans |e cas "Brut

pendant minimum & mois.. Nature”, i| n'y apas de rajout de

Vigno'ole en agricu]ture |7io|ogique et biodynamique
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|iqueurd’expédition.



