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DESSERAT DE BELLEFON
BLEUBRUT

Maisen BESSERAT DE BELLEFON

Fondée a Ay en 1843, la Maison Besserat de Bellefon impose un
style unique alliant élégance et puissance. La création en 1930
de la Cuvée des Moines, un champagne d'une grande finesse
qui peut accompagner tout un repas, est I'acte fondateur d’'une
véritable légende. La Maison dispose d'un vignoble de 25 hec-
tares, situé principalement dans la Vallée de la Marne, berceau
g L e eeon du Pinot Meunier, complété par les raisins de qualité d'un réseau
de vignerons. A noter que la Maison ne pratique pas la fermenta-
tion malolactique, afin de conserver toute la pureté et la fraicheur

. du vin. Besserat de Bellefon : ce sont des champagnes avec des
bulles 30% plus fines et une mousse crémeuse. C'est la sensation

Besserat de Bellefon ! Labsence de la fermentation malolactique
permet de maintenir une certaine acidité et un éclat en bouche.

Servirle Champagne dans des verres en

forme de tulipe, hauts pour laisser aux
bulles la place dévoluer et aux arémes % ; /

de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°. "Bleu Brut" est la nouvelle cuvée de Besserat qui remplace I'historique
Rafraichir la bouteille en la plongeant "Cuvée des Moines", une bouteille aux formes généreuses et a I'habil-
dans un seau rempli deau et de glace lage so frenchy ! Une cuvée intense et généreuse.

pendant une demi-heure. Assemblaae : 25% pi . o o/ D .
Pas de congélateur. Pour ne pas nuire @ 1 ('] : 45% Pinot Meunier, 35% Chardonnay, 20% Pinot noir
l'effervescence du vin, pas de verres au Elevage duvin : Elevage en cuve

réfrigérateur. Dosage : Brut (entre 6 et 12 g/l)

Pour ouvrir la bouteille, il faut I'incliner
et dégager la boucle du muselet. Puis

enlever ensemble le muselet et son ha- m & /)
billage tout en maintenant le bouchon.

Ensuite, toujours en tenant fermement ROBE } Claire. NEZ } Tilleul, noisette, mirabelle. BOUCHE } Fraiche, ronde,
le bouchon, saisir le corps de la bouteille vineuse et élégante.

et le tourner pour dégager doucement

le bouchon du goulot sans le laisser

s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille \ w A MPAG N

par la base et non par le col. ¢ g&“ﬁ%

Versez le champagne lentement et de s

maniére réguliére, il permet a la colle- 102 Mo

rette de s‘établir harmonieusement. Un B E s s E RAT .

versement en deux temps favorise le
maintien prolongé de la collerette.
Remplir le verre au maximum aux deux-
tiers pour pouvoir humer ses arémes.
Laisser le temps au vin de souvrir un
peu afin de bien percevoir toutes ses ri-
chesses. Une fois ouverte, aucune mé-
thode ne permet de conserver a la bou-
teille ses qualités.

— BELLEFON—
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Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




