Chéteau de [a Grave

BULLE DECAMPAGNE

REGION : Bordeaux

VSIG : Méthode Traditionnelle
COULEUR : Blanc

CEPAGES - Sémillon - Colombard
DOSAGE : Brut Nature

|_a seconde Fermentation se rait dans

|a bouzei |e. Sous l'action des 'evures,

le sucre apporté par la |iqueur de
tirage se transforme en alcool avec
production de gaz carbonique qui se

dissout (Jans Ie vin et donnera |a

La méthode traditionnelle est une mousse et [es bulles : c,est la prise de

méthode d'é’aboration cle vins mousse.

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

Fermenter un vin tranqui“e en transForment, |il)érant cles ardmes et

bouteille aprés ajout d uria |iqueur de laissantuin Aépﬁt, Une opération ds

tirage. Cette méthode est ide”ti‘]”” remuage périodfque des bouteilles

la méthode champenoise pour la ramene e dépﬁt dans le col de la

conception du champagne. bouteille.

Les étapes de pmduction : La derniere étape est le dégorgement

Les raisins sont vinifiés au domaine qui consiste & supprimer I dépﬁt "

en cuve. Les vins cbtenus sont dits levure qui s‘est accumulé sous le

vins e base tranquilles (mon bouchon. Puis, on ajoute une liqueur

eFFen'escents). | élaboration des vins cllexpéclition (mé|ange da e asiveat

eFFervescents est Faite dans |es caves
REMY BREQUEa lJase de nos vins

tranqui“es. Une [iqueur de tirade

L‘]e sucre cle canne) pour comlo'er |e
volume Elu dépﬁt supprimé : c}est IE

Aosage.

(solution cle sucre de canne et cJe Se‘on |e pourcentage de sucre

[evures) et ajoutée 4 ’a ouvge Bvant contenu dans [a |iqueur dvexpé&ition,

[a migeren boutei”es puls |es on obtiendra un vin e#ervescent brut,

boutellles sont conservées sur |attes demi—sec et doux. Dans 'e reeg "Brut

q nt | 1l '
pendqnt minimum 9 mos.. Nature , il n y a pas de rajout de

I‘u"ignDHe en agricu|ture laicllogique et biodynamique
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’iqueur d‘expéa'itfon.



Clwé.t‘e-a’u de 'a Grave
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BULLE DECAMPAGNE

REGION : Bordeaux

VSIG - Sparumgwme -
Traditionl Method

COLOR : White

GRAPE VARIETIES : Smillon -
COJOFT][‘JEFCI

DOSAGE Brut Nature

lee traditiona| met}md isa
metho& of malfing spar|<|ing wines
that involves & secon&ary
Fermentation of a still wine in
bottles after addinga |Equeur de
tirage. The traditional method of
maLing sparHingwfne s identical
to the champenoise method for
maLing ckampagne.

Stages oFsparL[ing winemaLing
using the trac[[tfonal methorl:

ﬂ]e grapes are viniFied at t|'|e
estate in vats. The resu|tfng wines
are called still base wines (non—
sparkhngJ. Spar](|ing wines are
made in the REMY BP\[QUE

cellars using our still wines.

\»

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Vineyarc{ in organic anc{ Ioiadynamic agricu'ture
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A tirage [|queur a so|utron oFcane

sugar ancl Yeast) s added to the cuvée
before bott]ing, and the bottles are then
aged on slats for at least 9 months. The

secondary fermentation takes p]ace in

tlw bott]e. Unc!er the action oF tLle

yeast, the sugar from the tirage |Iqueur
is transwt‘ormecl into a]cohol, pro&ucfng

Carl)on dioxide, which disso[ves in the

wine and PI’OdUCES the Foam and

bubbles: this is called prise de mousse.
During this time, the yeasts transForm.
re[easing aromas and |eavinga cleposft.
Periodic rid:“]ng of the bottles removes

the sediment me the necL orthe
ljott|e.
The final step is clisgorging, which

invo|ves removing the yeast deposit

that has accumulated underthe cork.
Then a |iqueurd'expédition (a mixture
oF agecl wine anc{ cane sugar) is acHecl
to Fr” the removerl sediment: tlﬂs is the
c{osage. Depenc[ing on the percentage of

sugar contained in the hqueur

A,expéditian, tl‘ne resulting sparHing
wine w]” 139 |:>rut, demi—sec, or doux. ]n

I 1
the case m[‘ Brut Nature, no |Iqueur

d‘expé&ition is added.
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