BERE BENE CONVIENE.

ACQUISTATO IL

"Zero Dosage" Cremant d'Alsace AOC Extra Brut
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Purezza e freschezza estrema

Zero Dosage € una dichiarazione di intenti. Significa che, dopo la
sboccatura, non e stato aggiunto neanche un grammo di sciroppo di
dosaggio. Questo Crémant d'Alsace Extra Brut "Zero Dosage" di
Dopff & Irion €, in pratica, I'essenza pura della bollicina, senza trucchi
e senza zuccheri aggiunti per mascherarne il carattere. Se cerchiamo
una bolla "tagliente” ed estremamente secca, questo € il vino che fa
per noi. Ma procediamo con ordine. L'Alsazia, con i suoi borghi
fiabeschi come Riquewihr e i suoi vigneti protetti dalla catena dei
Vosgi, € una regione vinicola unica. Qui il clima secco e le notevoli
escursioni termiche favoriscono uve con un'acidita eccezionale. E
proprio questo € il segreto per uno spumante di lunga vita e grande
eleganza. Una curiosita: il co-fondatore della maison, René Dopff,
dopo la Seconda Guerra Mondiale, fu un pioniere nel valorizzare
I'associazione tra i singoli vitigni e i diversi terroir, un approccio
all'epoca rivoluzionario in Alsazia, che qui si traduce in una bollicina di
carattere e trasparenza. Questa cuvée nasce dall'incontro tra due
vitigni a bacca bianca complementari, utilizzati in parti uguali: il Pinot
Bianco e I'Auxerrois. Il primo conferisce la necessaria spina dorsale
acida e la struttura elegante, mentre il secondo contribuisce con una
maggiore morbidezza, ampiezza al palato e profumi fruttati piu ricchi,
bilanciando in modo sublime l'estrema secchezza del dosaggio zero.
Le uve vengono vendemmiate precocemente, a mano € intere, per
mantenere alta l'acidita e I'eleganza del vino base. Dopo la prima
fermentazione, solo il mosto fiore, ossia quello ottenuto a bassa
pressione, viene selezionato. Segue un lungo affinamento di minimo

24 mesi in cantina. Questo lungo contatto - il doppio del minimo

e richiesto per legge - € fondamentale per conferire al vino volume,
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2ERO DOSAGES che evolve in un finale molto lungo, fresco e sapido. L'assenza di
zucchero lo rende un alleato incredibile per la cucina.Ottimo con crudi
di pesce e frutti di mare, sushi e sashimi, formaggi stagionati a pasta
dura.
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fresche che si sviluppano in un finale molto lungo. Chateau de Riquewihr, costruito nel 1549 e immerso nel verde dei
vigneti. Questo non & solo la sede dell'azienda ma l'incarnazione
stessa della sua filosofia: onorare la tradizione alsaziana puntando



sempre sulla massima qualita. René Dopff fu un vero pioniere in
Alsazia, puntando fin da subito sulla ricerca della qualita a ogni costo,
passando da una forte riduzione delle rese in vigna. Fu inoltre tra i
primi a legare in modo indissolubile il nome di un vitigno al suo
specifico terroir. Questa non € una scelta da poco: significa che ogni
bottiglia Dopff & Irion & un ritratto fedele della terra da cui proviene.
Oggi l'azienda gestisce i suoi vigneti con grande rispetto per
I'ambiente, adottando pratiche che preservano la fertilita del suolo e
limitano l'impatto. Non & solo una questione di mode: e l'impegno di
chi sa che un grande vino nasce solo da una terra sana e vitale.

Nessuno & perfetto, aiutaci a migliorare! Grazie ai tuoi suggerimenti potremo offrirti un servizio sempre migliore.
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