Jean-Luc Gimonnet

Spécial Blanc
Premier Cru

Extra Brut
Chardonnay 100%
Cote des Blancs - Cuis Premier Cru

Pesce

Analisi visiva
La presentazione ¢ matura e appetitosa.
11 colore ¢ di un giallo ben brillante e l'effervescenza, fine e regolare, crea una piccola aureola in superfice.

Analisi olfattiva

I1 primo naso ¢ aperto ¢ estivo. Sono percepibili 1 profumi di mimosa, timo, origano ¢ bergamotto.

Dopo qualche secondo di acrazione, l'espressione evolve verso il burro fuso, cosi come le note iodate ¢ affumicate. E un naso
seducente, marittimo e generoso.

La resistenza all'aria & eccellente dopo venti minuti nella fltite. Il vino mostra il suo ottimo potenziale.

Analisi gustativa

L'attacco & preciso. Poi il palato ¢ ricco e l'effervescenza e I'acidita danno il ritmo. La piacevole consistenza del vino, leggermente
accompagnata dal dosaggio, passa in secondo piano. Cosi l'insieme oftre una consistenza che ¢ allo stesso tempo fluida e ferma,
come il lino.

Allorché il vino si scalda al palato e perde la sua effervescenza, la texture si ammorbidisce e ci svela aromi di burro salato.

Il finale

11 finale & lungo (10 secondi di persistenza), teso ¢ molto sapido.
Ci lascia una sensazione sia di acidita che di salinita ¢ conferma l'ottimo potenziale della Cuvée.

Verdetto

Millésime 2010 *NR

Uno Champagne, Millésime, di grande carattere e fiero delle sue origini!

Questa Cuvée Spécial Blancs, elegante e di grande classe, ¢ un'ode allo Chardonnay, per la gioia degli amanti di Champagne
d'eccezione!

Servizio e abbinamenti

Serviremo questo Champagne a 10°C in una fliite ben ampia per favorire la sua espressione aromatica.

Ottimo come aperitivo, al calice si presenta con freschezza e vivacita.

A tavola rivela tutto il suo potenziale, esprimendo al meglio la sua vocazione marina. Perfetto con una coda di rospo oppure un'
orata al forno, accompagnata da patate al rosmarino e un filo d’olio extravergine.

Si sposa con naturalezza anche a piatti pitt aromatici, come una vellutata di fave e calamari o una zuppa di pesce. E con una
spigola al sale o dei gamberi alla griglia con profumi mediterranei, accompagna, valorizzandone ogni sfumatura.

Dosaggio: 4 g/l

- la fermentazione: Inox

- Malolattica: Si

- Monocru: Cuis

- Vendemmia: 100% 2010 Millésime *NR
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