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Victor Brut

Herkomst
Champagne, Frankrijk

Druivenras
100% Chardonnay afkomstig van 50 jaar oude stokken

Vinificatie

De vinificatie vindt plaats in inox vaten en een klein deel in houten
vaten. Na het maken van de basiswijn volgt een tweede vergisting in
de fles in de kelders. Door de toevoeging van een gistmengsel
ontstaat deze vergisting en ook de bubbels in de wijn. Hoe langer de
tweede vergisting duurt, hoe zachter de bubbels en complexer de wijn
uiteindelijk wordt.

Rijping

Negen jaar op droesem in authentieke gewelfde kelders uit

de 18e eeuw. Na deze periode volgt remuage waarbij de dode gistcellen
langzaam naar de hals gaan door het gebruik van gyropalette's. Door
degorgement bevriest het gedeelte van de hals en knalt het bevroren

mengsel eruit. Afsluiting met een kroonkurk en muselet. MANDOILS

Alcoholpercentage
12%

Proefnotitie

Victor 2012 wordt gekenmerkt door frisheid en levendig wit
fruit en citrus vruchten. De luchtstructuur van deze
champagne blijft aanwezig in de mond en zorgt voor een zilte
en minerale afdronk.

Wijn-spijs
Deze Victor Brut past perfect bij vele visgerechten en schaal-
en schelpdieren waaronder Sint Jacobsschelpen. Ook een — @
gerecht als Bressekip smaakt uitstekend erbij. - CHAMPAGNE
MANDOIS
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Serveertemperatuur fpin

8-10 graden Celsius




