Nr 7410

Dopff Brut Cuvée Julien
Crémant d'Alsace

69 kr (375 ml)

Pongracz Brut
Western Cape
Nr 7628
120 kr

CHAMPENOISE

METHODE, T RADITIONNELLE %

. Cl-a.p.’oajnc Frunce

ROUND TWo]

(DFERMENTED paase wavc
FrROM QouNp oNE

@z.ll L;(\’~E{aiq¢ {Jﬂ.}k Wokauoke
7 Wakawaks Wine Kevitus. Con

CzwaOﬁP

®BOTTLE THIS GeTs Tre

ROUND oNE T AT —
[ ] BASE ?\! 2 4
WINE s =
: ALC°H°‘— 3'%3
© < aciorf i
START wity- .8 —“ 8
HAPPY RIPEGRAPES () LIGHTLY PRESS R ;

FoR PRIMARY

e FERMENTATION

RIDDLING A

| ReuNp THReE | © piscorcemenT

FOR SECONDARY QB_O.,_T,_E Por
o to F'EZNIQ\JTATION N EACK.

BoTTLE

DUSBLES s THE
TLE :

BoT
Suck HAPFY <NuG GRAPES CAN'T
HELPp suT wWIGGLE
L JVICE

@_ A ToucH of STIWL WINE S

s<7"' \A UFSIPE Towin
&y AT AN ANGLE

% 27, g
TR e,
«/I
-s,:.‘;)a
@ [ PiscoxcemenT )
THe YEAST 1S Tuen

MOVED

ACPED To REFALL THE BOTTLE
R T IS Ay RECAPPEY TIGHT |

Pol Roger Brut Reéserve
Champagne
Nr 7549




Sa har tillverkas de tre vinerna

Det har ar tre exempel pa mousserande
viner som alla ar gjorda enligt Champagne-
metoden, dvs. andra jasningen sker i
flaskan, vinet lagras sedan pa jastfallningen
i minst tva ar (langre lagring ger fler och :
mindre bubblor). 1 2 3

Tva veckor innan vi avlagsnar jastfaliningen sker en process
som kallas reumage dar vi snurrar flaskan ett kvarts varv och
samtidigt vinklar flaskan till att hamna helt upp och ned nar tva
veckor gatt.

Nu har all jast samlats mot kapsylen och det ar dags att
degorgera (avlagsna jasten). Till sist fyller vi pa lite rest vin for
att slutligen forsluta med en natur kork.

Sa har provar du vinerna

GLAS 1

Borja med att prova glas nummer ett som ar gjort av Pinot
Blanc, en druva som paminner om Chardonnay som ger friska
eleganta viner med en tydlig citrus ton.

GLAS 2
Nasta steg ar att prova glas nummer tva dar en hogre andel av

Pinot Noir ger mer kraftfulla, fylliga och robusta mousserande
viner som manga ganger har en karaktar av hostapplen.

Bade vin ett och tva har legat minst tva ar pa sin jastfallning
och ar utmarkta val i sin stil — glas ett ar val passande som
aperitif och glas tva ar mer lampad till mat.

GLAS 3

Nar vi kommer in pa Champagnen, dvs glas tre, har den
legat fyra ar pa sin jastfallning och borjar ge karaktar av
brédighet. Odlingsomradet Champange tillhér ett av det
svalaste i varlden vilket bidrar till den valdigt hoga syra som
i den har vintypen.

Vinet i glas tre ar gjort av Chardonnay, Pinot Noir och Pinot
Meunier dar den sistnamnda ar som vinets salt och peppar
och har en férmaga att binda samman de tva évriga
druvorna.

Smakliga Bubblor!

Lite kul fakta:

*  Ordet reumatism kommer fran ordet reumage som &r den
enformiga flaskvridningen som sker i kalla kéllare.

» Detfinns ca 47 miljoner bubblor i en Champagne.

» Trycketien flaska &r ca 4,5 bar och déarfér har vi en tyngre

flaska med mjukt glas som butelj.
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