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La Cuvée

Presentata solo nel 2008 per completare la linea Pol Roger questa Cuvée a dosaggio zero è
considerata un vero e proprio esercizio di stile. È la celebrazione della peculiarità di un terroir ed
esalta lo Champagne nella sua dimensione più pura, nuda, assolutamente naturale.

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 immediatamente e delicatamente
pressate. Il mosto subisce un primo débourbage (decantazione) presso la
pressa e un secondo nella nostra cantina, à froid (a 6°C) nell'arco di 24 ore. La
fermentazione alcolica avviene a bassa temperatura (18°C) in tini di acciaio
inox a temperatura controllata, con ogni varietà e la produzione di ogni
villaggio tenute separate fino all'assemblaggio finale. Tutti i nostri vini
subiscono una fermentazione malolattica. Dopo la degustazione,
l'assemblaggio e l'imbottigliamento, la fermentazione secondaria (prise de
mousse) e la maturazione avvengono nell'atmosfera fresca delle nostre
cantine situate a 33 metri sotto il livello stradale. Ogni bottiglia riceve un
tradizionale remuage (remuage a mano) prima della sboccatura e del
dosaggio, e i vini riposano per un minimo di tre mesi prima di essere
distribuiti.

Note di Degustazione
Il colore dorato, denso e brillante, è cosparso di migliaia di piccole bollicine. Al
naso mostra note raffinate e complesse di fiori di chiodi di garofano e aromi
di rosa che si sviluppano in sentori di briciole di pane, lievito e agrumi, che
mescolandosi, formano un corpo vivace e fresco. Al palato, il primo attacco,
dritto e fine come una freccia è sorprendente, rispetto al naso maturo e
concentrato. Ma questa consistenza ferma sembra agire come uno scalpello
che esalta un vino sontuoso, ben strutturato e fine. Il retrogusto sviluppa
aromi sottili di miele e chiodi di garofano che conferiscono al vino maggiore
profondità e contribuiscono alla sua buona lunghezza.

Abbinamenti
La freschezza interiore di questo champagne si unisce a un naso maturo e
concentrato che mostra un equilibrio di fermezza e delicatezza. Si sposa
perfettamente con cibi dolci e carnosi, come alcuni crostacei preparati nel
modo più naturale, ad esempio un antipasto di gamberi, aragoste, granchi e
aragoste di roccia con un pizzico di olio d'oliva e aceto di nocciole.
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