Maison Albert Sounit, Crémant de Bourgogne - Chataignier Brut -
Rosé, Bourgogne, Cote Chalonnaise

Bourgogne

Vinene fra kommunerne Rully, Mercurey, Givry og Montagny har tidligere staet i
skyggen af de mere kendte appellationer fra Cote de Beaune og Cote de Nuits; -
men netop derfor er der szerligt gode kgb at ggre netop herfra. Kvaliteten har
ved mange blindsmagninger vist sig pd hgjde med selv store vine fra Cote d’Or, -
og prisen ligger i et langt mere sympatisk leje! Netop byen Rully var sammen
med Nuits-St.-Georges, de fgrste i 1822 til at producere Crémant pa Méthode
Traditionelle — kopieret fra Champagne distriktet.

Domaine Albert Sounit

Maison Albert Sounit ligger i den charmerende vinby Rully i Bourgogne.
Vinhuset har siden 1993 vaeret danskejet. Huset laver en bred vifte af
Bourgogne-vine: Crémant de Bourgogne samt hvide og rgde Bourgogner fra
Cote Chalonnaise. Husets motto er kvalitet frem for alt, og druerne til alle
husets vine hgstes manuelt (i hand). Der arbejdes kun med druernes naturlige
geer. Hvid- og r@dvinene lagres pa franske egetraesfade, og aftapning sker uden
filtrering. | 2005 overtog Maison Albert Sounit vingarden Domaine Bernollin i
Montagny.

Husets Crémant de Bourgogne Rosé Chataignier laves udelukkende pa druer fra
Sounit’s egen vingard: Domaine Bernollin: ca. 40 % Pinot Noir, 40 % Pinot-
Beurot (variant af Pinot-Gris) og 20 % Gamay. Hovedparten af druerne kommer
fra Chataignier-parcellen, som har faet sit navn af de store aegte kastanjetraeer,
der vokser omkring marken. Druerne er hgstet i hand og gaeret ved druernes
egen geer. Vinens fine og vedvarende bobler stammer fra 2. geeringen, som er
foregaet i flasken (Méthode Traditionelle) og Crémant’en er lagret pa sit
bundfald i mere end 24 maneder inden dégorgering. Loven foreskriver, at
Crémant de Bourgogne skal lagre mindst 9 maneder inden dégorgering, og
takket vaere den naesten 3 gange sa lange lagringstid, har Albert Sounits
Crémant de Bourgogne Rosé “Chéataignier en meget fin og vedvarende mousse.
Ved dégorgering (fijernelse af bundfald, dosage og isaetning af prop) tilsaettes en
anelse dosage (0,5%).

Méthode Traditionelle. 24 maneders lagring med

Vinifikation: bundfald inden dégorgering.
Smuk sart “laksefarvet” rosé. Fine sma perler og blgd | E
Smagenoter: mousse. Delikat frugt med fin harmoni mellem frugt og N ToBOURCOCHu
finesse.
Anbefales til: Lyst fjerkree, Mager fisk, Nordisk kgkken
Fakta
Argang

Varenr.: 1005274

Omrade: Frankrig, Bourgogne,
Bourgogne

Drue: 40% Pinot Noir, 40% Pinot-
Beurot og 20% Gamay

Alkohol: 125 %

Potentiale: Nydes ung og frisk.
Kategori: Let og elegant
Web: www.albert-sounit.fr



