Chéteau cJe |a Grave

BULLE DE CAMPAGNE

REGION : Bordeaux

VSIG : Méthode traditionnelle
COULEUR : Rosé

CEPAGES : 100 % Cabemet

sauvignon

La méthode traditionnelle est une
méthode d élaboration de vins
mousseux qui consiste a Faire
Fermenter un vin tranqui“e en
bouteille apres ajout d une ]iqueur de
tirage. Cette méthode est identique a
la méthode champenoise pour

| ¢laboration du champagne.

Les étapes de la vinification d un vin
eFFervescent en métho&e
traditionnelle :

Les raisins sont vinifiés au domaine
en cuve. Les vins obtenus sont dits
“tranqui”es”, non effervescents. La
conception des vins e]fFervescents est
faite dans les caves Remy Breque a
l9ase de nos vins tranqui“es. Une
|iqueur (Je tirage (solution de sucre
de canne et de Ievure) est ajoutée a |a
cuvée avant la mise en boutei”e, qui
sont ensuite conservées sur |attes

pendant minimum 9 mois.

La seconde fermentation se fait dans
la bouteille. Sous |’action des |evures,
le sucre se transforme en alcool avec
procluction de gaz car|90nique qui se
dissout dans le vin et (Jonnera, la
mousse et les Eu”es : c’est |a prise de
mousse. Pendant ce temps Ies |evures
se transﬁorment, Haérant des arbmes
et laissant un dépét dans le col de la
bouteille.

La derniére étape est le
Jégorgement. Il consiste 2 2
supprimer le dépét de levure qui sest
accumulé sous le bouchon. Puis nous
ajoutons une quueurd,expédition
(mélange de vin vieux et de sucre de
canne) pour combler le volume du
Aépét supprimé : Clestle dosage.
Selon le pourcentage de sucre, on
obtiendra un vin effervescent |9rut,
mi-sec ou doux. Dans le cas du Brut
nature” il n’y a aucun rajout de

|iqueur d’expédition.
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