
OSTERIA LE TERME & URANO CUPISTI

CHAMPAGNE MON AMOUR

Venerdì 19 settembre 2025

Abbiamo approfondito questi temi:

 Il profumo di Karité (oggi di moda tra i sommelier nella descrizione 
olfattiva): Il burro di Karité ha una consistenza ricca e cremosa e, quando 
non è raffinato, è di colore giallo. A seconda della provenienza e della 
qualità, il suo odore varia da note coriacee a un profumo dolce di semi di 
mandorla. Il burro di karité è un grasso vegetale estratto dai semi, noccioli, 
del karité o Vitellaria paradoxa, un albero che cresce nelle savane, 
dall'Africa orientale all'area del fiume Nilo. Per un degustatore è più 
indicato parlare di mandorla dolce.

 Il "metodo perpetuelle" è una tecnica di vinificazione e affinamento che 
consiste nell'assemblare vini di annate diverse in un unico contenitore, 
aggiungendo annualmente il vino nuovo a quello esistente compensando il 
vino prelevato. Questo sistema crea una sorta di "memoria" del vino, 
permettendo di ottenere un prodotto con caratteristiche costanti nel tempo, 
preservando l'espressività territoriale e la complessità. È un principio simile 
al "metodo Solera" spagnolo.  

 Il termine RESERVE cosa significa esattamente? L’organismo più importante 
e rappresentativo della Champagne è il CIVC, Comité interprofessionnel du 
vin de Champagne, cha annovera tra gli innumerevoli ruoli anche quello di 
gestire l’offerta e la domanda in modo che non ci sia mai un eccesso o una 
carenza di vino sul mercato mondiale. Ogni anno il CIVC stabilisce la 
quantità di uva che i coltivatori sono autorizzati a raccogliere da ogni ettaro 



di vigneto di loro proprietà e il quantitativo di vino da destinare come 
riserva d’annata.  I vini di riserva degli anni precedenti vengono utilizzati 
come parte dell’assemblaggio della produzione in corso al fine di migliorare 
le qualità della cuvée e renderla “sempre uguale” nel tempo.

LA CENA

1. Brut Rosé Jean-Claude Vallois abbinato all’aperitivo di benvenuto.

Questo rosé saignée è composto al 90% da Chardonnay e al 10% da Pinot 
Nero. Fresco e persistente al palato. Colore intenso con sentori di lampone 
maturo. Molto raffinato e polposo. 24 mesi sui lieviti. Il mio giudizio: Ottimo, 
voto 89/100. L’ho trovato un ottimo rosé che avrebbe accompagnato anche 
qualche altro piatto più strutturato.

2. Brut Blanc de Blancs Jeanne Yves Loison abbinato ad una tartare di Tonno.

Regione:Montagne de Reims, Prouilly  Vitigno: 100% Chardonnay  Inox, 
successivamente malolattica. Note di degustazione: Aromi agrumati, note 
iodate e minerali. Il mio giudizio: Buono, 87/100. Non ha brillato!

3. Brut Blanc de Blancs  Jean-Claude Vallois abbinato alla Tartare di Tonno.

Champagne Blanc de Blancs Brut Assemblage Noble di Jean-Claude Vallois è 
un'elegante espressione della tradizione della Côte des Blancs, cuore storico 
dello Champagne. Ottenuto esclusivamente da uve Chardonnay, questo 
champagne si distingue per la sua purezza e finezza, caratteristiche tipiche del 
vitigno e del territorio. L’affinamento di 24 mesi conferisce complessità 
olfattiva, con profumi delicati di agrumi, fiori bianchi e note minerali, che 
sfumano in un gusto fresco, vibrante. Al palato, la vivacità della carbonica 
sostiene una struttura leggera ma persistente, regalando un equilibrio tra 
acidità e morbidezza. Il mio giudizio: ECCELLENTE, voto 90/100. Ottimo 
abbinamento!



4. Brut Clovis Fusion de Trois Cepage Yves Loison abbinato a Gamberi Rosa, 
sale e limone.

Prouilly, a nord-ovest di Reims. Fusion de Trois Cèpages, ovvero è prodotto 
con 3 varietà di uva 1/3 da Pinot Noir, 1/3 da Pinot Meunier e 1/3 da  
Chardonnay. 60 mesi sui lieviti e un dosaggio di 8,2 grammi per litro. A dire il 
vero le premesse mi portavano verso un eccellente champagne. Non è stato 
così. Deludente. Il mio giudizio: solo ottimo con voto 88/100. Abbinamento 
non equilibrato!

5. Brut Blanc de Blancs Reserve Duval Leroy abbinato a Risotto Scampi e funghi 
pioppini.

Uno champagne blanc de blancs in pieno stile Duval-Leroy. Un sans année che 
nasce dall'unione di uve Chardonnay raccolte nei migliori cru della 
Champagne, dalla periferia orientale di Reims fino al celebre Montgueux. A 
una vinificazione avvenuta interamente in acciaio, segue rifermentazione in 
bottiglia con affinamento sui lieviti per 36 mesi. Giallo paglierino con perlage 
minuto e persistente, apre su toni floreali e minerali, raggiunte da sensazioni 
di boulangerie, caramella mou e miele di acacia. Al palato si dimostra 
complesso e profondo, di buona freschezza ed equilibrio. Il mio giudizio: 
Ottimo, 88/100. Bene l’abbinamento.

6. Extra-Brut Assemblage Daubanton & Fils abbinato a gnocchi al granchio

Situata nella Côte des Bar, la Maison Champagne Daubanton & Fils è 
un'azienda agricola a conduzione familiare fondata da Monique e Jean-
Jacques Daubanton, che piantarono le prime viti nel 1982. Oggi la gestione è 
condivisa con i figli, Amélie, Clément e Victorien, che continuano la tradizione 
su una superficie di 4 ettari, estesa tra Rizaucourt, Argentolles e Dolancourt. 
60% Pinot Noir 30% Pinot Meunier 10% Chardonnay Vinificati in acciaio inox 
al 90% e botti di rovere al 10%. Assemblaggio: 70% da vini dell'annata e 30% 
da vini di riserva. Fermentazione malolattica completata. Filtrazione 
tangenziale. La filtrazione tangenziale si basa sul principio di far scorrere il 
liquido parallelamente al mezzo filtrante, anziché in direzione ad esso 
perpendicolare; ciò evita l'intasamento e consente soglie di ritenzione molto 



più basse. Affinamento 24 mesi. Il mio giudizio: Ottimo, voto 89/100. Bene 
l’abbinamento in contrapposizione.

7. Extra-Brut Blanc de Noirs Daubanton & Fils abbinato a Coda di Rospo 
porchettata.

Vinificato in botti di rovere per il 75% e in vasche di acciaio inox per il 25%.  
Fermentazione malolattica Affinamento 24 mesi. Pinot Noir 100%. Il mio 
giudizio: Ottimo, voto 89/100. Bene l’abbinamento.

La mia classifica:

1. Brut Blanc de Blancs  Jean-Claude Vallois  90/100
2. Brut Rosé Jean-Claude Vallois  89/100
3. Extra-Brut Blanc de Noirs Daubanton & Fils  89/100
4. Extra-Brut Assemblage Daubanton & Fils  89/100
5. Brut Blanc de Blancs Reserve Duval Leroy  88/100
6. Brut Clovis Fusion de Trois Cepage Yves Loison  88/100
7. Brut Blanc de Blancs Jeanne Yves Loison  87/100

Schede elaborate da Urano Cupisti


