BERE BENE CONVIENE.

ACQUISTATO IL

Champagne "Cuvée D" Brut
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Sorso cremoso e agrumato

Un vino che unisce il rigore dello Champagne alla ricchezza aromatica
dei grandi legni da invecchiamento. Cuvée D di Maison Devaux nasce
proprio da questa affascinante unione. Ma procediamo con ordine. Ci
troviamo a Bar-sur-Seine nel cuore vibrante della Cote des Bars.
Questa zona e caratterizzata da colline sinuose e da un suolo ricco di
marne calcaree e kimmeridgiane. Un territorio speciale dove la storia
della viticoltura affonda le radici in epoca medievale grazie all'opera
dei monaci cistercensi. Il microclima unico favorisce una maturazione
ottimale delle uve regalando una rotondita fruttata che € il vero
marchio di fabbrica della zona. Questo blend e frutto di un perfetto
bilanciamento. Il Pinot Noir & presente al 55% e proviene interamente
dalla Céte des Bar per donare struttura e un corpo solido. Il restante
45% ¢ invece Chardonnay raccolto nelle pregiate zone della Cote des
Blancs, di Montgueux e della stessa Cote des Bar. Questo vitigno
apporta una grandissima eleganza e una freschezza agrumata
tagliente. La cantina seleziona solo il cuore della cuvée, ovvero la
primissima spremitura del mosto di qualita superiore. La
fermentazione alcolica avviene principalmente in vasche di acciaio
inox a temperatura controllata. Una preziosa quota viene invece
vinificata in legno per arricchire la trama del vino. La fermentazione
malolattica viene completata solo parzialmente per preservare la
freschezza originaria. L'assemblaggio finale include ben il 35% di vini
di riserva affinati in grandi botti di rovere. Dopo la presa di spuma in
bottiglia il vino riposa sui lieviti in cantina per almeno 5 lunghi anni. A
seguito della sboccatura, infine, lo Champagne attende ancora dai 6
ai 12 mesi prima della commercializzazione. Il dosaggio finale si
attesta intorno agli 8 grammi per litro. Colore giallo dorato brillante
impreziosito da una spuma delicata e decisamente persistente, al
naso l'impatto iniziale & caratterizzato da profumi intensi di fiori bianchi
e spezie delicate. Subito dopo emergono golose note di brioche
tostata e vaniglia. In bocca si distingue per un'incredibile freschezza
con richiami nitidi di mandarino e scorza d'arancia. L'assaggio é
cremoso, intenso e di notevole persistenza. Da provare con un filetto

Vino Champagne
Champagne

pinot noir 55%, chardonnay 45%

12% vol di rombo al forno con patate o con un risotto alla milanese, con
10 gradi midollo, dove la bollicina sgrassa perfettamente la bocca.
entro 5 anni Maison Devaux, fondata nel lontano 1846 nel cuore della splendida e

selvaggia Cote des Bar, deve il suo successo e la fama internazionale
alla tenacia, all'intelligenza e al carattere di ben tre vedove ("veuves")
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intensita. Chablis. In questo palcoscenico unico, il vitigno principe & il Pinot Noir.

La filosofia produttiva di Devaux si poggia su un pilastro

Il vino perfetto, dall'aperitivo fino al dessert.

Questo champagne ha effettuato la fermentazmne a?
controllata, con una parte Vvinificata in Iegno
sull’assemblaggio. L'imbottigliamento e la presa di
cantina di almeno 5 anni. Dopo la sboccatura, lo ¢ a
dosaggio di questa cuvée é di circa 8 g/l. Pinot Noir
Montgueux e Céte des Bar. L'assemblaggio &€ comp
qualita superiore. E completato da almeno il 35%
rovere.



fondamentale: il tempo come ingrediente e la precisione chirurgica in
cantina. La selezione avviene rigorosamente parcella per parcella,
isolando il meglio che ogni collina ha da offrire. Ma a fare la differenza
e la straordinaria pazienza della Maison: anche le cuvée d'ingresso
riposano sui lieviti per un periodo minimo di tre anni, il doppio di
guanto richiesto dal rigido disciplinare "champenoise".

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