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La posizione geografica dello Champagne è caratterizzata da un clima che può dirsi «capriccioso ».
Per questo motivo, sin dalla fondazione nel 1849, Pol Roger produce champagne millesimati solo
quando le condizioni climatiche consentono la produzione di uve di eccezionale livello qualitativo.
Alla Pol Roger il primo criterio per decretare un vino « vintage » è la sua capacità di invecchiare :
solo così l'azione del tempo può ricompensare con vini estremamente complessi e ricchi.

La Cuvée
Il Brut Blanc de Blancs 2016 è prodotto esclusivamente con Chardonnay
selezionati dai Grands Crus della Côte des Blancs: Oiry, Chouilly, Cramant,
Avize, Oger e Le Mesnil-sur-Oger. Prodotto in quantità limitate, questo
Cuvée è stato invecchiato per 6 anni nelle nostre cantine prima di essere
immesso sul mercato.

Formato dispo﻿nibile (L) 0.75

compagniadelvino.it

POL ROGER È DISTRIBUITA DA:
COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

Vinificazione e Invecchiamento
Una volta raccolte, le uve vengono pressate rapidamente e delicatamente.
Il mosto subisce 2 processi di sfecciatura: il primo nella pressa,
immediatamente dopo la pigiatura, e il secondo, una sfecciatura a freddo,
in vasche di acciaio inox per un periodo di 24 ore. Una fermentazione lenta
e a bassa temperatura ha luogo in vasche di acciaio inox, mantenendo
ogni varietà e ogni cru separati fino all’assemblaggio finale. Tutti i nostri
vini svolgono la fermentazione malolattica.
Dopo la degustazione, l’assemblaggio e l’imbottigliamento, la seconda
fermentazione e l’affinamento avvengono nell’ambiente fresco delle
nostre cantine, situate 33 metri sotto terra. Qui lo champagne affronta il
tradizionale remuage a mano - una rarità in Champagne al giorno d’oggi -
prima della sboccatura e del dosaggio. I vini poi riposano per almeno 6
mesi prima della spedizione.

Note di Degustazione
L’aspetto cristallino, con riflessi argentati, è completato da bollicine
delicate. Inizialmente timido al naso, il vino rivela una fine mineralità
(gesso e selce) con note di fiori bianchi, ciliegie gialle e frutta secca. Con
l’ossigenazione, aromi di agrumi, frutti esotici e burro di cacao si uniscono
completando il quadro. Il bouquet è molto fine, diretto e puro.
All’ingresso in bocca, il vino è croccante ed eccezionalmente fresco. La
texture di questo Blanc de Blancs 2016 è delicata e quasi croccante. Rivela
una marcata mineralità con sottili sentori di scorza di agrumi (limone e
arancia) e note tostate. Il finale salino è lungo e persistente. Sostenuto da
una notevole freschezza che dona un’elegante struttura, questo
champagne finemente equilibrato mostra un grande potenziale.
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