BERE BENE CONVIENE.

ACQUISTATO IL

Champagne Grand Cru "Signature” Brut

La Vigna

Terreno

Esposizione
Allevamento
Densita imp.

Il Vino
Tipologia
Provenienza

Uve

Gradazione
Temp. Servizio

Quando Berlo
Abbinamento

Vinificazione

Sensazioni

Intenso e minerale

Nel variegato mosaico della Champagne esiste un piccolo comune
che fa battere il cuore di tutti gli amanti del Pinot Noir. Si tratta di
Ambonnay. Una gemma preziosa incastonata nella rinomata
Montagne de Reims. Proprio qui sorge Maison Soutiran. Questa realta
interpreta il territorio con uno stile artigianale e una cura sartoriale
difficili da replicare. | vigneti affondano le radici in imponenti strati di
gesso purissimo risalenti a milioni di anni fa. Questa roccia speciale si
comporta come una vera spugna termica e idrica. Protegge la pianta
dagli eccessi climatici e dona un'energia inconfondibile ai grappoli.
Ambonnay gode inoltre di una classificazione d'élite. Il paese € infatti
uno dei pochissimi villaggi a potersi fregiare del titolo Grand Cru.
Questa menzione rappresenta il massimo livello qualitativo dell'intera
piramide della denominazione. Cuvée Signature nasce proprio per
celebrare questa eccellenza territoriale attraverso un blend solido e
mirato. Il Pinot Noir € il padrone di casa indiscusso e costituisce la
SONERNR A N percentuale prevalente dell'assemblaggio per donare potenza e
onaxo e vinosita. Ad accompagnarlo interviene lo Chardonnay che ha |l
compito di portare luce, finezza e una vibrante verticalita al sorso. La

= s vendemmia viene eseguita interamente a mano e prevede una cernita
Sm meticolosa dei grappoli migliori. La maggior parte del mosto fermenta
in vasche di acciaio inox a temperatura controllata per preservare la

purezza espressiva del frutto. Una piccola parte dei vini base transita

invece in botti di rovere. Questa scelta serve a donare una maggiore

| terreni sono caratterizzati da una forte complessita aromatica. La fermentazione malolattica viene svolta in
presenza di craie champenoise, il tipico gesso  modo integrale, smussando gli angoli pit appuntiti del vino e
gfﬁlggéeo della Champagne, arricchito da argille garantendo una rotondita avvolgente. Dopo il tiraggio inizia la vera
magia. Le bottiglie riposano al buio sui lieviti per un periodo compreso

tra i quattro e gli otto anni. Si tratta di un'attesa lunghissima che

permette lo sviluppo di un profilo finissimo. Alla vista spicca un

perlage fine e setoso. Al naso, profumi caldi di pera cotta e pesca

gialla che si intrecciano a richiami di anice stellato e agrumi maturi.

Vino Champagne Bastano pochi istanti per veder emergere note calde di brioche
appena sfornata. In bocca si dimostra ampio, cremoso e decisamente

Champagne . N . .
avvolgente. La struttura importante e la vinosita sono bilanciate da

pint noir e chardonnay una marcata impronta salina. Il finale si allunga in modo elegante e
minerale regalando una persistenza che richiama la frutta secca e il

12,5% vol pane tostato. Le sue caratteristiche lo rendono uno Champagne

10 gradi spiccatamente gastronomico e adatto a tutto pasto.

entro 6-10 anni Ambonnay, un piccolo comune adagiato sul versante sud della
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Champagne gastronomico perfetto con crudite di pe@qea,{ﬁgg@awl s@glor@hip@%@élog&@a fqﬂgr\yigna si fregia della
restigi menZ| n ran a Ma n Soutiran,.scriv a tr
La cuvée e composta prevalentemente da Pinot Ng X go&ac nou(ra]aG Pa% oI SO % VENIeN S& el d %I
e erazioni una sto na a 0 e e ro on 0 ame
Ambonnay. La vendemmia viene effettuata manualmente con.accu ata one
elo Ienpl)ro rie ra c1 a | l'azienda e
principalmente in acciaio inox a temperatura controllata, e un el vn rme a |n | fi rOVere, pér
acon una visione_moderna dalla figlia érie
aumentare complessita e profondita aromatica. L r en azione ao Vlen?i svolta_.integra men e I~ ottenere
enaux Insieme 5| e NISCO o or oglio
maggiore equilibrio e rotondita. Dopo il tiraggio, le boc%? ie. r|80ﬁano SUI |eV| per cuda“ dg?% atura,

del "vino segreto alson Figedd
sviluppando finezza, cremosita e note evolutive di pas | .
anZ|tutto nelle partlcolanta geologiche di Ambonnay. | vigneti

Dallo stile intenso e raffinato, sostenuto soprattutto ¢QlEaANIBiIRHPAAMRHISKRJIGIHALE ERRE BRARS DivRIELRE! 1963 2EHRIIR,
anice stellato, agrumi maturi e note di brioche appef&CEi§aNa. dia HoRGACSIAmPRUTENCHREE Ut 0l§BRIENEDN 4R peHale
fine e setoso. Il sorso unisce struttura vinosita et@ﬁaerr'ﬁﬁ?cé‘ﬂagfﬁfb‘?ehtﬁ%ﬁﬁép ﬁméasﬂéprﬁ‘ﬂﬁﬂﬁtgﬂ%fg'ﬁe%s@%?a
Champagne. Il finale & lungo, elegante e minerale, céPARVRSTAItRERN{RREDEEpShe RRlRischiere si traduce in sfumature



quasi saline e iodate. In questo terroir baciato dal sole, il Pinot Noir
trova il suo habitat d'elezione, regalando vini potenti, strutturati e ricchi
di sfumature di piccoli frutti rossi, mentre lo Chardonnay interviene per
donare quel tocco di affilata eleganza e freschezza agrumata che
completa I'equilibrio. La Maison, inoltre, sceglie deliberatamente di far
riposare le proprie cuvée sui lieviti in cantina per un periodo che va dai
5 agli 8 anni. Una scelta coraggiosa e paziente, indispensabile per
smussare le spigolature del Pinot Noir e permettere alla complessa
struttura del vino di fondersi alla perfezione con le note evolute di
pasticceria e brioche.
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