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WARIS HUBERT

LOKALITA: Francie, Champagne, Avize

ROZLOHA VINIC: 11,5 ha (85 % bila, 15 % Cervena)
ROCNI PRODUKCE: 45.000 lahvi

PODLOZi: Hlinito-vapenaté, piscité

ODRUDY: Chardonnay, Pinot Noir

TOP VINO: , Eminence” GC Blanc de Blancs Brut,
»Blanche” GC Blanc de Blancs Extra-Brut, ,Lilyale” GC
Blanc de Blancs No dosage, ,, Albescent” GC Blanc

de Blancs Brut

TECHNOLOG: Olivier Waris-Hubert

KONTAKT: 14 rue d’Oger 51190 Avize, France
WEB: champagne-waris-hubert.fr
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Stéphanie a Olivier Waris-Hubert byli sezdani v roce 1997 a jsou 4 rodinnou generaci vinafll v Champagne. Sidli
v Avize a hospodafi na 11,5 ha vcéetné 5 z celkovych 17 Grand Cru poloh (Avize, Oger, Cramant, Chouilly a Ay).

Na vinicich hospodafi naturalné a dokonce biodynamicky, je-li vSak pocasi proti, pomUzou si i jinak. Francouzstina
ma pro to krasny pojem ,viticulture raisonnée”, coz znamend néco jako ,vinareni s rozumem®.

Olivier je oddany milovnik révy a jako takovy samoziejmé sméfuje nejvétsi energii pracem na vinici. Rika, ze , Ten,
kdo dokonale neznd svou vinici, nemuUze udélat dobré vino.” A jednim dechem dodava: , Nase vinice jsou jako
nase dalsi dité.”

Jejich vina jeho slova potvrzuji. Jsou Cista a elegantni, maji skvélou pitelnost a propracovanou strukturu, a nabizeji
ovocnou svézest podpofenou minerdlni slanosti. JenZe slova jsou jen slova. TakZe... ochutnejte.

Bila vina

Champagne LILYALE, Brut Blanc de Blancs Zéro dosage, NV

Odrida: 100 % Chardonnay

Vinice: Stari kerQ v priiméru témeér 30 let; podlozi hlinito-vdpenaté

Vinifikace: Tridéni hroznl, jemné lisovani, usazovani kalll za nizké teploty po dobu 72 hodin, teplotné fizena
fermentace pfi 16 °C, mésic na kalech, malolakticka fermentace, vSe v nerezovych tancich, poté zrani
na kalech pti 11 °C po dobu 3 let.

Champagne ALBESCENT, Brut Blanc de Blancs, NV

Odrida: 100 % Chardonnay

Vinice: Stari kerQ v priiméru témeér 30 let; podlozi hlinito-vdpenaté

Vinifikace: Tridéni hroznU, jemné lisovani, usazovani kal(l za nizké teploty po dobu 72 hodin, teplotné fizena
fermentace pfi 16 °C, mésic na kalech, malolakticka fermentace, vSe v nerezovych tancich, poté zrani
na kalech pti 11 °C po dobu 3 let; dozaz 7 g/I.
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