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CELEBRER
LA GRACE DE
LA NATURE
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LA NATURE
PEUT ETRE
SENSATIONELLE

SAV est une expérience unique de vin
mousseux. Un hommage a la nature

seine et croustillante du nord. Combinant
l'anciennne tradition scandinave de récolte
de la séve de bouleau avec une technologie
de vinification de pointe. Le parfum et la
saveur de SAV 1785 sont vraiment unique
en leur genre.

Célébrez la vie et la nature.
Et buvez de maniére responsable.
Dans tout les aspects.



SAV 1785
PETILLANT
NATUREL

SAV 1785 le Pétillant naturel est probla-
bement le vin mousseux le plus pur, le plus
bilogique que vous naurez jamais degusté.

Alors que les pesticides sont utilisés sur
une grande majorité des grappes de raisins

- nous n'utilisons que de lair frais,

de l'eau propre et la nature immaculee.
Le résultat est un vin mousseux bien
equilibré avec un gout frais et aimable
accompagne d'une touche de poire

et de pommes vertes.

Profitez d'une sensation délicieuse
et 100 pourcent naturelle.
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RECOLTER
NOTRE
PATRIMOINE

Dans les bois profonds du nord de la Suede,
nous avons trouve les conditions ideales
pour produire SAV 1785, un vin Mousseux
a base de seve de bouleau. Chaque année,
lorsque l'hiver se desserre et que le sol
degele, la riche seve de bouleau s'eleve
dans les arbres pour accueillir la lumiere
d'une autre saison. Ce phéenomeéne naturel
s'est avere étre une excellente source

pour un vin mousseux bien équilibre,
croustillant et frais.

La seve de bouleau est soigneusement
récoltée par de petits trous percés dans

le tronc de larbre. La séve est pasteurisee
et entreposée dans des conteneurs, afin de
rester propre et fraiche. Les bouleaux ne
nuisent pas au processus de récolte et la
forét demeure fraiche et prospere d'annee
en année.



METHODE
SUEDOISE

Le vin est produit depuis des milliers d'annees et le vin
mousseux depuis plusieurs siecles. La technique la plus
ancienne connue est la "la methode ancestrale” ou les bul-
les sont produites lorsque le vin termine sa fermentation

en bouteille. En Champagne les moines ont developpe une
facon en partie nouvelle de faire le mousseux, au 17eme
siecle. Au lieu de transferer le vin encore en fermentation
dans une bouteille, ils " ont laisse terminer sa fermentation
en cuve. Ensuite, ils ont deplace le vin tranquillement dans
une bouteille, ajouteé de la levure et du sucre pour demarrer
une deuxieme fermentation. SAV 1785 est produit d'une
maniere qui combine la «méthode traditionnelle» et la
«methode ancestrale». Vers le fin de la premiere
fermentation en cuve, nous ajoutons de la levure et

du sucre et deplacons le vin dans une bouteille

ou il devient petillant et atteint la perfection.

C'est un vin suedois et nous avons nous meme
developpe la facon de le faire en Suede. La base

de notre vin est la seve de bouleau. C'est pourquoi nous
lappelons "'methode suedoise”



SAV WINERY




SAV WINERY

W

— ~i

14




Profitez des moments les plus mémorables
de la vie avec le meilleur de la nature dans
l'esprit - et dans votre verre. SAV 1785 est

le jeu parfait pour les fétes de famille et
d'affaires, les célébrations et autres rassem-
blements, ajoutant une touche d'eco-cons-
cience et de style nordique a l'occasion.



PRISE DE CONTACT

VENTES / DEMANDES DE RENSEIGNEMENTS
sales@savwinery.com

PRESSE /MEDIAS
press@savwinery.com

EN GENERAL
info@savwinery.com

RESEAUX SOCIAUX
Facebook.com/savwinery

TELEPHONE
+46 70 73 01 444

www.savwinery.com



