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CHAMPAGNE
VEUVE A.DEVAUX

Vitigni: Pinot Noir 55 % e Chardonnay 45 %
Prima spremitura solo da vigneti selezionati con la maggioranza di « cceur
de cuvée ».

Origine: Pinot Noir della Cote des Bar, Chardonnay della Cote des Blancs e Montgueux della
Cote des Bar.

Vini di riserva: 35 % minimo, affinati per la maggior parte in botti di rovere grande.

Vinificazione: |a maggior parte della fermentazione alcolica in vasche di acciaio inox e in
minor parte in botti di legno da 300 I. La fermentazione malolattica e solo su
una parte.

Imbottigliamento e « presa di spuma »: dalle 6 alle 8 settimane

Affinamento in cantina: 5 anni minimo per le bottiglie e 7 anni minimo per i magnum.

Affinamento dopo la sboccatura: da 6 mesi a 1 anno

Dosaggio: 3 g/l -
Liqueur realizzata con vini Devaux riserva invecchiati in botti di rovere grandi.

Colore giallo oro. Perlage fine e con ottima trama.

Aromi freschi e mineralita superba con un tocco di salinita croccante (note di iodio),
passando al fiore bianco e note speziate.

Vivacita meravigliosa e lunghezza eccellente al palato.

Il basso dosaggio migliora la purezza, la freschezza e I'eleganza.

Aromi chiave: mineralita, salinita, fiore bianco.

Temperatura di servizio: 6/8 °C.

Champagne & Sensazioni: Cristallinita - Finezza - Complessita.

Champagne & Circostanze: Incantevole- Sofisticato — Amore a prima vista.

Champagne & Cibo: Braciola di maiale con fondente di porri al tartufo e gamberi affumicati
con vino bianco - Noix de Saint-Jacques cotto con lenticchie verdi di Puy al

tartufo - Pernice arrosto con timo e polpa di fagioli con tartufo - In
alternativa carpaccio di capesante - Ostriche - Sashimi.

Champagne & Musica: Il mare di Claude Debussy.

Gold Medal Sommelier Wine Awards - GB

Gold Medal The Champagne and Sparkling Wine World Championships - GB
17/20 Vinum - World of Champagne - CH (2016) & Le Point - FR
95/100 Huon Hooke - AUS

93 /100 James Suckling - US

92 /100 Jamie Goode - GB

91/100 Wine Enthusiast - US

90/100 Decanter World Wine Awards - GB




