
Maison Albert Sounit, Crémant de Bourgogne - Brut Nature,
Bourgogne, Côte Chalonnaise

Fakta
Årgang

Varenr.: 1007775

Område: Frankrig,  Bourgogne,
Bourgogne

Drue: 65% Pinot Noir & 35%
Chardonnay

Alkohol: 12.5  %

Potentiale: Op til 4 år fra
degorgeringstidspunktet

Kategori: Let og elegant

Web: www.albert-sounit.fr

Bourgogne
Vinene fra kommunerne Rully, Mercurey, Givry og Montagny har tidligere stået i
skyggen af de mere kendte appellationer fra Côte de Beaune og Côte de Nuits; -
men netop derfor er der særligt gode køb at gøre netop herfra. Kvaliteten har
ved mange blindsmagninger vist sig på højde med selv store vine fra Côte d’Or, -
og prisen ligger i et langt mere sympatisk leje! Netop byen Rully var sammen
med Nuits-St.-Georges, de første i 1822 til at producere Crémant på Méthode
Traditionelle – kopieret fra Champagne distriktet.

Domaine Albert Sounit

Maison Albert Sounit ligger i den charmerende vinby Rully i Bourgogne.
Vinhuset har siden 1993 været danskejet. Huset laver en bred vifte af
Bourgogne-vine: Crémant de Bourgogne samt hvide og røde Bourgogner fra
Côte Chalonnaise. Husets motto er kvalitet frem for alt, og druerne til alle
husets vine høstes manuelt (i hånd). Der arbejdes kun med druernes naturlige
gær. Hvid- og rødvinene lagres på franske egetræsfade, og aftapning sker uden
filtrering. I 2005 overtog Maison Albert Sounit vingården Domaine Bernollin i
Montagny.

Albert Sounits Crémant de Bourgogne – Brut Nature, er seneste skud på
stammen af spændende Crémant-varianter. Vinen er fremstillet som Albert
Sounits øvrige Crémanter, men denne har vel nok mere sigte på connaisseurs.
Vinen er sammenstukket af 65% Pinot Noir og 35% Chardonnay. Druerne er
håndhøstede, og vinifikationen foregår i ståltanke ved ca. 14 grader.
Efterfølgende lagrer vinen 14-20 måneder på sit lie, og aftapningen ske uden
brug af dosage, hvorfor navnet Zero Dosage fremgår af etiketten. Albert Sounits
Crémant de Bourgogne - Brut Nature er tør uden på nogen made at virke
knasende. De fine nuancer fra Pinot Noir og Chardonnay træder delikat
igennem i både duft og smag, hvorfor vinen vil finde en passende gastronomisk
ledsager i den mere sarte og forfinede ende af skalaen. Østers eller pocheret
fisk vil være oplagte muligheder.

Vinifikation:
Gæring og lagring i rustfri ståltanke. Lagret 14-20
måneder på sit lie.

Smagenoter:

Tør uden på nogen måde at virke knasende. De fine
nuancer fra Pinot Noir og Chardonnay træder delikat
igennem i både duft og smag.

Anbefales til: Velkomst, Skaldyr, Mager fisk, Aperitif, Østers


