M. LACOSTE

PRESENTATION  :

"LACOSTE", un Blanc de Blancs très français !

PRODUIT :

- CEPAGE 
: 
Harmonieux mélange de vins français (charentes) et espagnols.

- METHODE DE PRODUCTION
:
Méthode Charmat / Seconde fermentation naturelle en cuve close.

- DEGRE D'ALCOOL 
:
11°

- DOUCEUR 
:
Brut =  12-13 gr/l

- BOUQUET 
: 
Frais, parfums fruités et fleuris.

- COULEUR 
: 
Jaune clair, légèrement dorée

- BULLES 
:
 Fines, légères.

- SAVEUR 
:
 Brut : léger et vigoureux

- PRESENTATION 
: 
Bouteille champenoise verte allégée de 75 cl




Etiquette papier 




Bouchon liège et coiffe or 




Cartons de 6 X 75 cl 

- TEMPERATURE DE CONSOMMATION :
 De 6°C à 7°C

- NOTRE AVIS 
: 
Un vin léger à boire avec du poisson ou des fruits de mer.




Sa finesse en fait un vin d'accompagnement idéal.




La qualité brut peut être bue pendant les repas mais également 




à n'importe quelle occasion : apéritif, repas, dessert...

CHARMAT METHODE

SOREVI - FRANCE

METHODE DE PRODUCTION EN CUVE CLOSE

La méthode Charmat est une méthode de seconde fermentation qui transforme dans une cuve (une "grande bouteille" de 700 hl) un vin tranquille en vin effervescent.

Ce procédé a été inventé par Jean Eugène CHARMAT (qui a aussi fondé notre société) à l'université de Montpellier en 1907 et a été développé car il permettait aux producteurs d'accroitre la quantité produite tout en préservant un haut niveau de qualité.

Les vins de base utilisés pour la production de nos vins mousseux proviennent de vignobles français et européens, plus précisement de la région de Bordeaux, de la Loire et des Charentes.

Les vins sont ensuite expédiés à notre unité de production située à Mérignac près de Bordeaux, ville dont la réputation pour le vin n'est plus à faire.

Ces vins sont ensuite transférés dans de grandes cuves closes ou sont ajoutés des levures et une liqueur de fermentation. Cette liqueur est constituée de sucre dissout dans du vin et procure les "aliments" nécessaires à l'activation des levures (seconde fermentation).

Comme la cuve est fermée, le dioxyde de carbone produit lors de cette deuxième fermentation ne peut s'échapper.

La fermentation est strictement controllée et dure environ un minimum de trois semaines, jusqu'à ce que la pression atteigne le seuil de 5 bars (comme pour le champagne) Elle est alors stoppée par le refroidissement (- 3° C)

La fermentation terminée, le vin effervescent est filtré puis transféré dans des cuves de tirage où il est conservé jusqu'à l'embouteillage.

Le filtrage est nécessaire pour éliminer les particules (levures) en suspension issues de la fermentation.

Ce procédé de fabrication spécial permet de conserver les arômes originaux des vins de base "Blanc de Blancs".

La ligne d'embouteillage de l'unité de Mérignac a une capacité de 15000 bouteilles par heure, soit un potentiel de 50 millions de bouteilles par an.

La méthode est la même pour la production de cocktails aromatisés à base de vins 6°, des arômes naturels de fruits étant ajoutés en fin de fermentation.

