Champagne -
Hurtigsli. =y igt!

De tre hoveddruesorter

Chardonnay - Finesse, rygrad og florale aromaer
- Fylde, tekstur og rode beer-aromaer
- Rundhed, tyngde og duftintensitet
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- og nagel af fortelaringen pé, fveifer champagne ke o bitligt

Host og direkte presning

Forste geering i tank eller fad - den stille basisvin

Sammenblanding af vin fra drgange, druesorter og parceller. Tilszetning af sukker og geer.
Anden gaering - sukker og gaer skaber boblerne. Flasken er lukket med elkapsel.

Lagring pa bundfald afrunder teksturen og tilferer vigtige aromaer. Mindst 12 mdr.
Flaskerne drejes og tiltes langsomt med bunden i vejret. Bundfaldet samles ved kapslen.
Degorgering - Flaskehalsen fryses til -27°C. Det frosne bundfald skydes ud med kapslen.
Dosering med en blanding af sukker og vin, der justerer sedmegraden.

Proppen saettes i og holdes pa plads med staltrad og kapsel.

STILARTER

PRISNIVEAU OG FARVER

UDELUKKENDE CHARDONNAY

A » BLANC DE
on vintage BIANCS

- Ensartet srnagsproﬁl der viser husets brand - RAFFINEMENT OG ELEGANCE

Basisvinen blandes af flere drgange og kaldes
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. BASERET PA DE BLA DRUER
Druer fra et vellykket dr bruges til PINOT NOIR OG PINOT MEUNIER

BLANC DE
NOIRS

FYLDE OG KRAFT

Vintage

- Kan med fordel gemmes 1 kzlderen -
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Topvinen med kun de bedste druer kaldes
/7 ENTEN
Cuvee FRISKPRESSET DRUESAFT I
KONTAKT MED BLA DRUESKALLER
-
Prets ROSE
g ELLER,

SOM DEN ENESTE ROSE I FRANKRIG,
BLANDING AF HVID OG RYGD VIN

- Udvikler sig serdeles flot 1 kzlderen -
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, NAVN PA .
Sukker i g/l Tor til sgd
9" DOSERING
BRUT \ . DEMI
0-3 g/l NATURE/ Knasende tor l 6-12 g/l BRUT  Meget tor til ter 32-50 g/l Halvsgd og fyldig
BRUT ZERO Va SEC
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3-6 g/l EBXRTS_I'_A Knastgr 12-17 gl E)S(EFéA Tor til fyldigt ter S +50 g/l DOUX
17-32 gl SEC  Halvtgr/Off dry
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