LES TROUVAILLES DE KARINE
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POUR ACCUEILLIR LE PRINTEMPS

Un Crémant de Bourgogne en provenance du Maconnais et un rouge frais et digeste
depuis les coteaux ardéchois : les deux vins d'un repas printanier.
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[e Cremant de Bourgogne est devenu, depuis
que les vignerons s’y intéressent de plus pres, une
hulle avec laquelle il faut maintenant compter
pour varier les plaisirs de la table ou de apéritif.
\u Domaine Tripoz, sur I'appellation macon-loché,
une parcelle particuliere est dévolue
ila production du vin petillant. Le sol
ctl'exposition des vignes de chardonnay
dans ce Sud-Bourgogne favorisent une
maturité parfaite pour produire une
bulle qui n'aura plus besoin ensuite
d'aucun dosage. Ainsi le crémant revet-il
le costume du brut nature (aucun sucre
ajouté a la liqueur de dosage ). ce qui lui
donne une profondeur appuyée d'une
touche de franchise et de minéralité plus
complexe. Ces chardonnays un peu plus
miirs, vinifiés et €leves quelques mois
en bots apportent le gras et la douceur
qui renforcent les qualités et Nattrait
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pour que la bulle s'affine}, alors
que la regle nen impose que
dix-huit. Cela fait onze ans que
Céline et Laurent ont opte pour
les pratigues de la culture en
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supplement d'ame aleur micon-
loché, vin blanc tranquille, et a ce
crémant qui n'a besoin d'aucun
artifice pour paraitre a table.
COMMENT LE BOIRE

(est la bulle chic de Faperiuf, la
bulle découverte pour la table :
la bulle pour changer... Il passe
atable sur des entrées ou des
plats, poisson, volaille ou veau.
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