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TERRE MILLESIME
VIEILLES VIBNES DE CUMIERES 1 ER CRU EXTRA BRUT

Questa cuvée millesimata € il fiore all'occhiello della nostra Maison. E per garantirne l'eccellenza,
produciamo questo Champagne solo in annate eccezionali e sempre in piccole quantita. La nostra
filosofia con questo Champagne & quella di riflettere la quintessenza dell'annata, quando

mescoliamo le varieta. Ogni Extra Brut Vintage
Per Azalée

Cuvee Champagne Terre ler Cru Brut
Varieta 74% Chardonnay, 9% Pinot nero e 17% Meunier
Zona di produzione Argilloso molto calcareo per il Pinot Nero
Eta media viti 50 anni
Dosaggio 49/l

Formato disponibile (L) 0.75 - edizione limitata

Vinificazione: alla vendemmia vengono selezionate solo le uve provenienti dalle
parcelle piu vecchie, che esprimono al meglio le caratteristiche tipiche del Terroir.
Durante la pressatura vengono selezionati solo i succhi “téte de cuvee” (i succhi
migliori della prima spremitura). La vinificazione avviene interamente in botti di
rovere. Assenza di fermentazione malolattica, mantenendo tutta l'acidita naturale
dell'uva. Imbottigliato senza filtrazione. Seconda fermentazione in bottiglia nel
rispetto delle antiche regole, utilizzando un tappo di sughero anziché una capsula
metallica. Bottiglie invecchiate nella nostra cantina per almeno 10 anni (invece dei
3 anni solitamente richiesti). Tiratura limitata a 2150 bottiglie

Caratteri organolettici: il naso complesso lascia esplodere aromi di ribes rosso e
nero e ciliegia, mescolati a una delicata e sensuale quercia e sostenuti da vaniglia,
cannella e pera. Profumi attraenti di agrumi (limone, mandarino), pesca e
albicocca tostata chiudono questa superba esperienza olfattiva. L'attacco al
palato & puro e di rara densitd, punteggiato da una mineralita saporita. E poi il
turno dello Chardonnay di rivelare la sua tavolozza di note di brioche burrosa e
tostato, che scivolano nel caffé e nel cioccolato. La sua effervescenza liscia e
cremosa trasforma questo Champagne in un grande vino.

Abbinamenti ideali: per gustare al meglio questo Champagne, consigliamo di
decantarlo circa 30 minuti prima della degustazione a 12° C, in modo che I'energia
dormiente conservata durante i lunghi anni di invecchiamento possa esprimersi
appieno. Gli amanti dello champagne tinti di lana apprezzeranno questo
Champagne Vintage come aperitivo. Ma questo grande vino puo essere abbinato
a piatti insoliti come un riccio di mare e granchio "nage" allo zafferano, un risotto
al tartufo e parmigiano o un superbo pezzo di manzo leggermente grigliato.
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