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Champagne Daubanton Assemblage Extra Brut s.a.

Senza compromessi

La Vigna

Terreno
Esposizione
Allevamento
Densità imp.
Il Vino

Tipologia Vino Champagne

Provenienza Champagne

Uve pinot nero 60%, piinot meunier 3%, chardonnay
10%

Gradazione 12% vol

Temp. Servizio 10 gradi

Quando Berlo subito o entro 3 anni

Abbinamento Aperitivi, Menù di pesce

Vinificazione Vinificato in acciaio inox per il 90% e in botti di rovere per il 10%. Assemblaggio: 70% da vini dell'annata e 30% vini di
riserva. Fermentazione malolattica completata. Maturazione 24 mesi. Filtrazione tangenziale.

Sensazioni Al calice si presenta con un perlage delicato e luminoso, accompagnato da note eleganti di frutti bianchi maturi, crosta di
pane e un tocco minerale che ricorda i terreni calcarei della regione. Il palato, strutturato ma equilibrato, rivela sfumature
cremose e una sapidità vibrante, ideale per accompagnare piatti a base di crostacei, pesce affumicato o momenti di
raffinata convivialità.

Nel mondo dello Champagne l'arte non sta solo nel coltivare l'uva, ma
anche - o forse soprattutto - nel saperla "assemblare" come se fosse
un mosaico. Lo Champagne Assemblage Extra Brut di Maison
Daubanton & Fils ne è un perfetto esempio. Qui non si cerca il
protagonismo di un singolo vitigno, ma l'armonia perfetta tra tre anime
diverse che, unite, creano un'esperienza sensoriale che va ben oltre
la somma delle parti. Siamo a Ville-sur-Arce, nel cuore della Côte des
Bar. Questo lembo meridionale della Champagne è famoso per il suo
paesaggio ondulato e per un suolo che nasconde un segreto
millenario: il calcare kimmeridgiano. Si tratta di un terreno unico, ricco
di piccoli fossili marini, che regala ai vini una tensione minerale
inconfondibile. In questo caso il blend è un classico intramontabile.
Pinot Noir che dona struttura, potenza e quel carattere vinoso tipico
della Côte des Bar. Pinot Meunier che aggiunge una nota di rotondità
e un frutto immediato, e lo Chardonnay che chiude il cerchio portando
eleganza, freschezza e una scia di fiori bianchi. Le vigne, situate in
posizioni privilegiate, godono di un'esposizione che garantisce
maturazioni lente e costanti. Il vino base viene vinificato in acciaio inox
per il 90% e in botti di rovere per il 10%. Quindi avviene
l'assemblaggio che prevede un 70% da vini dell'annata e 30% vini di
riserva e in ultimo il vino affina sui lieviti in bottiglia per un periodo che
supera abbondantemente i limiti minimi della denominazione. Questo
riposo al buio delle cantine permette alle bollicine di farsi finissime e
agli aromi di evolvere verso una complessità raffinata. Nel calice si
presenta di un colore giallo paglierino brillante, solcato da un perlage
persistente e vivace. Al naso è un viaggio tra sentori di mela
croccante, scorza di limone e una delicata nota di crosta di pane
appena sfornato. Al palato l'attacco è deciso e vibrante. La freschezza
è la spina dorsale del vino, ma è accompagnata da una polpa fruttata
che rende il sorso accogliente. Il finale è sapido, quasi salino, e lascia
la bocca perfettamente pulita.

Esiste un'altra Champagne, quella dei vignaioli indipendenti, dove il
vino è prima di tutto una questione di famiglia, di terra e di gesti
quotidiani. Daubanton & Fils appartiene proprio a questo mondo
autentico, lontano dai riflettori della cronaca mondana ma vicinissimo
al cuore di chi ama le bollicine fatte con cura artigianale. Siamo nella
Côte des Bar, la zona più meridionale della regione, nell'Aube. Qui il
paesaggio cambia: le colline si fanno più dolci, il clima risente di una
leggera influenza continentale e il terreno si arricchisce di marne e
calcari che ricordano molto quelli della vicina Borgogna. Siamo in un
territorio "di frontiera", dove il Pinot Noir trova un'espressione
straordinaria, regalando vini strutturati, generosi e dotati di una
mineralità profonda e mai banale. La storia della Maison Daubanton &
Fils ha radici relativamente recenti, ma solide. Nel 1982 Monique e
Jean-Jacques Daubanton decidono di piantare le loro prime viti a
Rizaucourt. Da allora, la crescita è stata costante, rispettando il ritmo
della natura per portare nel calice l'anima del vigneto. Oggi l'azienda è
una realtà familiare a tutto tondo, dove il "savoir-faire" viene
tramandato di generazione in generazione. In vigna, la famiglia
gestisce i propri filari con un occhio di riguardo alla sostenibilità.
Sebbene il Pinot Noir sia il protagonista indiscusso della zona, i
Daubanton giocano con sapienza anche con lo Chardonnay, per il



tocco di eleganza e freschezza, e con il Pinot Meunier, che regala
note fruttate e immediatezza.

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