
B
E

V
I M

O
D

E
R

A
TO

 E
 C

O
N

S
A

P
E

V
O

LE
, Q

U
IN

D
I R

E
S

P
O

N
S

A
B

IL
E

c h a m p  l i b r e
C r é m a n t  d ’ a l s a c e  2 0 1 9

L’Extra Brut Hugel Cremant d’Alsace Champ Libre è il primo Crémant della Maison. La vendemmia

è la 2019, presentata sul mercato nel 2025, dopo oltre 4 anni di affinamento sui lieviti. La scelta del

blend (Pinot Nero, Riesling e Pinot Grigio) è frutto del talento di Marc-André Hugel,  enologo dell’

Azienda, nato e cresciuto in Champagne, con la voglia - da sempre - di produrre un metodo

classico a partire dal vigneto di famiglia. “Champ Libre” è un’omaggio alla denominazione e al

know how che Hugel tramanda da 14 generazioni.

Raccolta e Vinificazione: Provenienti da tre parcelle vitivinicole
identificate per il loro potenziale Crémant, le uve sono raccolte a mano
in piccole casse e pressate intere. I vini base vengono fermentati e
affinati in botti di rovere centenarie prima della seconda fermentazione
in bottiglia. Dopo l’affinamento sui lieviti, il vino viene sboccato con una
dosatura extra-brut (3 g/l), evidenziando purezza e finezza.

Formato dispo﻿nibile (L)

Crémant d'Alsace AOC

50% Pinot Noir, 35% Riesling, 15% Pinot Gris

2019

12% vol.

6,79 g/l (acido tartarico)

3

50 mesi

0.75

compagniadelvino.it

FAMILLE HUGEL È DISTRIBUITO DA:

COMPAGNIA DEL VINO
Partner delle Famiglie del Vino dal 1997

caratteristiche organolettiche: Il colore oro vibrante, animato da
un’effervescenza fine e persistente, rivela un vino ricco.
Il naso si apre con aromi di mela gialla matura, note di brioche, sentori
tostati e accenni di pane tostato, caratteristiche tipiche del lungo
affinamento sui lieviti. Al palato il sorso è tonico ma senza asperità, ,
sostenuto da bollicine fini e persistenti. Il finale, diretto e prollungato,
conferma un Crémant gastronomico con un ottimo potenziale di
invecchiamento.

Denominazione

Varietà

Annata

Grado alcolico

Acidità totale

residual sugar g/l

Ageing on Lees

Il 2019 è stato un anno di contrasti climatici: inverno mite, primavera
fresca e piovosa, estate calda con temporali a fine luglio. Le notti
fresche di agosto hanno favorito acidità e profumi intensi, dando
origine a una delle migliori vendemmie del decennio, con vini di grande
concentrazione ed equilibrio.


