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Kéd produktu CHAM0050

Bilé Sumivé vino vyrobené z hroznl vinné révy odridy 65-70% Pinot Noir a 30-35% Chardonnay vypéstovanych na vinicich francouzské vinai'ské oblasti
Champagne - brut extra

Zkratka R.D. u tohoto Sampariského znamena récemment dégorgé - nedavno odkalené, coz predstavuje unikétni styl a jedinecny styl v oblasti
Champagne. Povahou a pomérem odrld se jedné o Grande Année, které ale stravilo delsi dobu zranim ve sklepenich Bollingeru. Konkrétné se jedna o
minimalné 8 let, ale mlze to byt az 25 let. Toto pomalé zrani tak ve viné pomohlo rozvinout aromatickou jemnost a komplexitu vina, ktera je velmi
oblibend mezi milovniky velkych vin. Metoda R.D. dale u vina garantuje svéZzest a zivost i u takto vyzrélého vina. Tato Zivotnost jesté vylepsi
aromaticky potencial. Je doporu¢ené pit toto Sampanské zhruba jeden rok po degorzaci, jejiz doba je uvedena na ¢erné etiketé na lahvi.

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
na cesté - objednéno
Dostupné mnozstvi u dodavatele: na dotaz do 7 dni
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Popis

Diky propojeni s rodinou vétvi Villermont( saha
historie rodiny Bollinger v oblasti Champagne do 17.
stoleti. V této dobé uz tato rodina vlastnila vinice v
Ay a Cuis. V roce 1829 doslo v historickém mésté Ay
Atanasem de Villermont a Jacquesem Bollingerem k
zaloZeni Sampariského domu. Jiz od poc¢atku nebyla
tato firma pouze vyrobcem Samparnského, ale
zaroven i péstitelem vinné révy na nejlepsich
vinicich. S rostoucimi pozadavky na velké mnozstvi
kvalitnich hrozn( nésledovalo zakoupeni dalSich
vinic. Ve vlastnictvi Bollingeru tak skoncily nékteré z
vybranych ,cru” v Louvois, Bouzy, Tauxiéres,
Verzenay, Grauves, Bisseuil, Champvoisy, Passy-
Grigny. Jako zatim posledni byly zakoupeny
pozemky ve Vertus a Epernay. Tato expanze a
ziskani celosvétové reputace bylo zakonité spojeno s
modernizaci a rozsifovanim vyroby. Od roku 1918
tak zakladatelv vnuk Jacques Bollinger postavil
nové budovy a rozsifil sklepy. Jeho Usili vSak bylo
ukonceno pred¢asnou smrti v roce 1941.
Pokracovani tak spocinulo na bedrech jeho zeny Lily,
kterd se tohoto Ukolu chopila s obrovskym
odhodlanim a Usilim. Dokézala v programu svého
zesnulého muze pokracovat nejen béhem tézkého
vale¢ného obdobi, ale také v dalSich tficeti letech a
stala se tak legendou nejen v rodiné Bollinger(, ale i
v celé oblasti Champagne. Spole¢nost z(istava
nadéle nezévislou a jeji firemni know-how je
predavéano z generace na generaci. Od roku 1994 je
firma fizena Ghislainem de Montgolfierem, coz je
zakladatel(iv pra-pravnuk. V sou¢asnosti Bollinger
obhospodaruje 151 hektard vinic, nachazejicich se v
klasifikaci grand cru nebo premier cru. Diky tomuto
mnozstvi je Bollinger jednim z méala domd, ktery
dokéaze své pozadavky na hrozny ze 70 % uspokojit
svoji vlastni produkci. Na vinicich dominuje Pinot
noir, ktery je zaroven dominantnim ve vyrabénych
smésich a uruje tak styl a charakter Bollingeru.
Déle se zde péstuje Chardonnay a Meunier. Pri
lisovani hroznd si Bollinger ponechava pouze stavy z
prvniho lisovéni, tzv. cuvée. Vysledky druhého
lisovani, tzv. taille jsou odprodany. Vyjimkou tvori
taille z Chardonnay, které je v pfipadé velmi
dobrého ro¢niku uchovéno. Prvni fermentace
probihad oddélené pro jednotlivé crus a odrdy. V
priimérnych nebo $patnych ro¢nicich, kdy je vino
kiehké a je potieba mit nad fermentaci lepsi
kontrolu, vétsina vin kvasi v malych nerezovych
tancich s kontrolovanou teplotou. Naproti tomu pfi
dobré nebo vyborné sklizni se k tomuto Gcelu
pouzivaji dubové nadoby o obsahu 205, 225 a 400
litrd. Tyto nadoby jsou jiz dostate¢né staré, aby vino
neovlivnily dubovym aroma ¢i taniny a zlstalo
pouze prirodni aroma a chuté vina. Jako maloktery
producent Sampariského produkuje Bollinger pouze
dvé rozdilné smési: Special Cuvée a Grande Année.
Prvni z nich je klasickou verzi Sampariského nejvyssi
kvality vyrabéné z variaci hroznd, pfevazné Pinotu
noir (okolo 60 %). Naproti tomu smés Grand Année
se vyrabi pouze ve velmi dobrych ro¢nicich z Pinotu
noir (65-70 %) a Chardonnay. Nejvyssi verzi
Sampanského je pak Bollinger R.D. (recently
disgorged = nedavno degorzované), coz je Grand
Année, které prochazi mnohem delsim zranim v
mistnich sklepenich. Tato prodlouzené doba na
kalech se pohybuje mezi 8 -25 roky. Grand Année se
vyrabi také ve verzi Rosé, vznikajici pridanim
¢erveného vina z vinice Cote aux Enfants, ¢imz
Sampaniské ziska télnatost a ovocnost. Poslednim
Bollingerem produkovanych Samparnskym je Vignes
a la Frangaise, coz je Cisty Pinot noir vyrabény ve
starych dubovych nddobéch z hroznl pochézejicich
ze tfech jedine¢nych parcel v okoli Ay a Bouzy,
jejichz kere jako zazrakem unikly zkéze, pfi které
phylloxera znicila vSechny vinice v oblasti
Champagne.
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Hlavni parametry

Znacka

Druh

Detail

Barva

Odriida
Charakter
Privlastek
Plivod

Oblast & obec
Klasifikace pavodu
Rocnik

Zrani
Produkce
Vyroba

Baleni

Objem
Alkohol ABV

LMIV & Doplinkové parametry

Zakonné zarazeni
Slozeni

Alergeny skupina I.

Alergeny upozornénf

Vyrobce

Bollinger

Sumivé vino

aristokratické vino z oblasti Champagne
bilé

Chardonnay, Pinot noir

Brut Extra & vino zvlasté tvrdé s cukrem 0-6 g/l, velmi suché

cuvée Prestige

Francie, vinice oblasti Champagne

Vallée de la Marne

AOC & AOP

2007

8 rok(, v dubovych sudech, lezeni na lahvi

vino vhodné k dalsi archivaci ve sklepé & Archivni, raritni kousek, shératelska vyzva

druhotné kvaseni vina na lahvi & metoda Champagne
hold lahev, Luxusni
750 ml
12,50 %

Sumivé vino

odrlidové vino révové

Oxid sificity a sific¢itany v koncentraci vyssi jak 10 mg/kg nebo 10 mg/I

Upozoriujeme, ze tento produkt mize obsahovat alergeny. Piesné slozeni a alergeny jsou k dispozici na obalu vyrobku.

Prosim, zkontrolujte pred konzumaci.

Champagne Bollinger, 20 Boulevard Maréchal de Lattre, 51160 Ay, Francie
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