DEGUSTAZIONI

Abbiamo provato 12 champagne provenienti
dalla Marna cui si sono affiancate altre
maison importate in Italia piti un greco
in purezza elaborato da uno dei maestri
delle bollicine francesi, Anselme Selosse

di Marcello Caronini
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lo Chardonnay (uva bianca), il Pinot
Mero e il Meunier (uva nera).

Lo Chardonnay ricopre il 28% del

w a vite, E il vitigno
predileto della Care des Blanes. I vini
di Chardonnay si contraddistinguono
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werritorio colt

freschesza, che & garanzia di lunga
conservazione. (Jueste cararteristiche

conferiscono agli Champagne blanc
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¢ contribuiscono alla finczza degli
Champagne d'assemblaggio.

1l Pinot Mero rappresenta il 39% della
Aipalmente
sulla Montagne de Reims e sulla Coee
des Bar.

1 vini di Pinor Mero sono caratterizzari

_';Li|Jt:rF;L'ir_' ed & presente pri

da aromi di frutd rossi ¢ da robustezza ¢
struitura marcaie.

1l Meunier oceupa il restanre 33%. 54
rrarea di un vitigno resistente, capace, in
anni difficili, di dare risultati qualicativi

migliori degli aler vitigni perché &
meno esigente in rermini di quantith

di calore necessaria per una corretta
maturazione, I vini di Meunier sono
abbastanza simili a quelli di Pinor Nero.
Hanno un bouquet intenso ¢ spesso piit

fruttars, che negli assemblaggi conferisce

rotondita.
In questa nostra degustazione abbiamo
selezionato due grandi champ:

Pnd‘:
millesimati provenienti dalle zone pii
important, un affascinante rosé, una
tipologia che in questo momento sta
incontrando il g_ustu del consumarore e
alcuni champagne della Marna, un’area
nota soprattutto per una forte presenea
del Pinot Meunier (“del mugnaio”,
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talmente ricoperte di pruina da sembrare
infarinate).

Abbiamo aggiunto una ‘chicea’ italiana,
uo :.Pumm\tc di Fcud': di .\;:ln (}r\.‘gnzin,
realizzato col vitigno Greco da Anselme
Selosse, uno dei maghi dello champagne.

DEGUSTAZIONI

In degustazione: 86

Champagne Carte Argent
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Questo (_‘.|11mp:ign\' d
assemblaggio con vini di riserva di
diverse annate ¢ rimane sui lieviti in

ardonr

cantina per 36 mesi. Dal perlage molto
fine con una colonna di bollicine che
sale lentamente, al naso esprime le
sensazioni frutcate tipiche del pinot
Meunier; in bocca entm in moedo

gante, uno Champagne dalla
personalith ¢ dal caratrere particolare con

maolw el

una buona persistenza gusto-olfartiva,
Questa tenuta familiare esiste dal 1860,
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Indipendente - Franck Méwéyer (5a
generazione) segue personalmente la
sua vigna ed e

ertua la vendemmia

manuale e il pressoir tradizionale, La

can 1e ha

& predisposta all'accoglie
IL‘.I|[!.LH“ un |1i|.".'l'l|l'| museo. R'lspr.'t[iindn
fa tradizione ¢ |‘¢,\|}\'|'ig‘l1;’:‘| familiare

e mantenendo la passione dei suoi
antenati, Franck punta a realizzare un
prodotto artigianale di grande qualici.
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