
CHAMPAGNE MON AMOUR

Cena degustazione

Venerdì 8 maggio

- Cosa si intende per VINO

Una bevanda idro-alcolica, ottenuta per fermentazione, con oltre 600 componenti

- Cosa si intende per SPUMANTE

Un vino dove è presente l’anidride carbonica ottenuta per fermentazione.

- Da Columella ai Monaci Benedettini, a Dom Perignon per finire alle Vedove 
Cliquot e Pommery. Verità e fantasie.

- In Italia Gancia, Ferrari e Berlucchi

- In Spagna il fenomeno Torres

LA CENA

- BRUT AUDACE CL DE LA CHAPELLE. CM. 55% Pinot Meunier, 30% Pinot Nero, 15% 
Chardonnay. 24 mesi sui lieviti. Villedommange, un villaggio 1er cru della Montagne 
de Reims.

Creato nel 1948, lo Champagne Cl de la Chapelle è soprattutto una storia di uomini e 
donne appassionati. I viticoltori associati hanno unito il loro talento per uno 
champagne gradevole da bere in qualsiasi momento. Aromi di frutta a polpa gialla, 
note cremose e boulangerie. Perlage medio-fine. Il mio giudizio: BUONO, voto 
86/100. 

Abbinato a : Aperitivo di benvenuto

- BRUT LES 3 MUSES MICHEL HOERTER. 45% Pinot Meunier, 45% Pinot Nero, 10% 
Chardonnay. RM.



Le note al naso sono fresche e floreali. Frutta bianca, uva e albicocche. Al palato 
vivace e abbastanza persistente. Perlage medio-fine. Viticoltori da quattro 
generazioni, i membri della famiglia Hoerter hanno acquisito un savoir-faire frutto 
dell'amore per la terra e per le vigne. Una delle tante storie che si registrano tra le 
famiglie nella Champagne. Il mio giudizio: BUONO, 86/100.

Abbinato a: Insalatina di gamberi

- BRUT BdB PIERRE COURTOIS. RM  100% Chardonnay. Vallée de la Marne

VINIFICAZIONE: Vasche in acciaio inox e successiva conversione malo-lattica 
INVECCHIAMENTO: 36 mesi sui lieviti. Dosaggio minimo per un Brut: 6 g/l . SUOLO: 
Marna (argilla calcarea), sabbia.  Champagne espressivo e di buona maturità. Al 
naso note di frutta secca (albicocca secca e uva passa), frutta sotto spirito e 
mandorla, poi con l'aerazione si sono aggiunte note speziate. Al palato un attacco 
rotondo e una gradevole ampiezza. Beneficia di un buon equilibrio che permette la 
piena espressione aromatica sottolineata da una buona freschezza nel finale. 36 
mesi sui lieviti. Il mio giudizio: OTTIMO, voto 87/100.

Abbinato a: Carpaccio di Salmone

- BRUT L’ELOQUENTE JEAN  DE LA FONTAINE. NM. 73% Pinot Meunier, 16% 
Chardonnay, 11% Pinot Nero. 30 mesi sui lieviti. Epernay

Ispirata alla favola "La gallina dalle uova d'oro", questa Cuvée a maggioranza di 
Pinot Meunier, vinificata in parte in legno, ha rivelato un naso con sfumature anche 
evolute di cera, un palato cremoso, fresco. Prodotto dalla Maison Baron Albert 
ricopre il ruolo di una favola moderna. Cinquantacinque ettari di proprietà. Il mio 
giudizio: 88/100.

- BRUT CARTE BLANCHE HATON. NM. 100% Pinot Meunier. Damery, vallée de la 
Marne

Uno Champagne equilibrato e fruttato. Un naso e un palato ricco. Maison fondata 
nel 1928 da Octave Haton, enologo, ha imposto il suo stile che si ritrova ancora oggi. 
36 mesi sui lieviti. Il mio giudizio: OTTIMO, 87/100.

 Abbinati entrambi a: Gnocchi agli scampi

- BRUT TERRE NOIRE DANIEL DEHEURLES. NM. Pinot Nero 100%. Côte de Bar 
Celles-sur-Ource



Aspetto fruttato con la freschezza della pera, della pesca e dell'albicocca. Palato 
abbastanza equilibrato con ritorni fruttati. Un'azienda familiare da 3 generazioni 
che si tramanda di padre in figlio.  Il vigneto è composto da 15 appezzamenti, con 
diverse esposizioni e su diversi pendii, che conferiscono maggiore diversità  e 
personalità  agli champagne prodotti. 36 mesi sui lieviti. Il mio giudizio: 
ECCELLENTE, 80/100.

Abbinato a: Risotto al Polpo

- BRUT TRADITION PREMIER CRU  LECLERE-POINTILLART. RC. 100% Pinot Nero. 
Écuil, Montagne de Reims.

Questo Brut Tradition ha un colore in riferimento al Pinot Nero della Montagne. 
Naso improntato su note di boulangerie, patisserie e frutti di bosco. Palato fresco 
con sorso mediamente lungo. Leclere-Pointillart è un'azienda familiare frutto del 
lavoro di quattro generazioni di viticoltori appassionati. Ecueil, villaggio classificato 
Premier Cru situato nel cuore della Montagna di Reims. 40 mesi sui lieviti 
ECCELLENTE, voto 91/100.

Abbinato a: Bocconcini di Baccalà

- DESSERT Bavarese alle Fragole

Schede elaborate da Urano Cupisti


