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Serata speciale di degustazione vini
Mercoledi 24 gennaio

Il Mare Nostrum organizza una serata di degustazione di vini Champagne
in collaborazione con L’Etiquette di Torino
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Il catalogo de L’Etiquette di Dario Pepino e la punta di un iceberg stratificato da
una poderosa mole di viaggi, assaggi, riflessioni e confronti. Ingegnere gentiluomo
per il quale le sortite francesi paiono anzitutto un pretesto per consolidare amicizie
coltivate visita dopo visita, conversazione dopo conversazione.

Distribuisce vini contadini, figli di una viticoltura rispettosa dell’ambiente,
biologica o biodinamica, e della mano artigiana di piccoli vignerons indipendenti.
La selezione di etichette, costruita con fatica e passione vendemmia dopo
vendemmia, ha un grande obiettivo principale: ricercare le piu cristalline
espressioni dei diversi terroir esplorati, con vini che al di la di quelle che sono le
specifiche scelte viticole ed enologiche di ciascuna azienda, siano in grado di
raccontare sempre in modo chiaro e diretto la terra da cui provengono.

Il menii sara come sempre a scelta libera, i vini in degustazione saranno offerti da noi e dalla
cantina che avra qui un responsabile per raccontarci i loro vini.

Vi chiediamo di prenotare specificando “degustazione vini”



I vini proposti:

Champagne brut Grand Cru  (Pinot nero 80%, Chardonnay 20% ) GUY THIBAUT

Le piccole dimensioni di questa realta disegnano un profilo quasi da “garagista dello Champagne”: i
vigneti di proprieta si estendono su soli 2 ettari, coltivati essenzialmente a pinot nero e suddivisi in
ben 24 parcelle nel villaggio di Verzenay, mitico grand cru della Montagne de Reims. La produzione
totale di questa cantina si aggira intorno alle 11.500 bottiglie circa. La viticoltura di Christophe é
sostenibile, e testimonia sul versante agricolo un approccio alla produzione di Champagne che
potremmo definire sartoriale.

11 terroir di Verzenay fa il resto: stiamo parlando di un suolo magico per il pinot nero, che dona grande
struttura ma anche spiccata acidita, espressivita fragrante del frutto e sapidita di orizzonte minerale.
Dopo la pressatura morbida effettuata con pressoir orizzontale, la fermentazione alcolica avviene in
vasche di acciaio con lieviti selezionati. Seque I'affinamento per 6 mesi in acciaio efo in botte di legno.
Normalmente viene fatta la fermentazione malolattica e non si eseguono filtrazioni.

La struttura e la longevita date dal Pinot nero e la leggerezza e la freschezza dello Chardonnay rendono
questo Champagne godibile in tutte le occasioni.

Champagne Grand Cru Carte d’Or (Pinot nero 80%, Chardonnay 20%) CAMILLE SAVES
Hervé Saves, insieme alla moglie Nathalie e al figlio Arthur, é alla guida di questa azienda familiare
che opera a Bouzy dal 1894. Fu quello I’anno in cui Eugene Saves la fondo, in seguito al suo
matrimonio con Anais Jolicoeur, figlia di un produttore di vino di questo pittoresco borgo della
Montagne de Reims, uno dei grand cru dello Champagne piil rinomati e prestigiosi. Oggi il domaine si
estende su circa dieci ettari piantati a pinot nero nei territori grand cru di Bouzy, Ambonnay e Tours-
sur-Marne, e a chardonnay sempre a Bouzy e nel ler cru di Tauxieres. L'eta media delle vigne,
perlopiti esposte in pieno sud e su terreni gessosi, e di 40 anni. L’approccio alla viticoltura e rispettoso
degli equilibri naturali: tra i filari non si usano erbicidi e pesticidi. La cantina e stata recentemente
ingrandita e ristrutturata. Le fermentazioni primarie vengono condotte in vasche di acciaio
termoregolato, e non viene svolta la fermentazione malolattica per garantire freschezza e ricchezza
aromatica nei vini di base. L’affinamento, che tradizionalmente si faceva solo in vasche di acciaio, negli
ultimi anni, per le cuvée pregiate, si fa anche in botti di legno neutre, con doghe curvate a vapore o
poco tostate. Maniacale e il livello di pulizia degli ambienti e tutte le aree di stoccaggio e preparazione
sono condizionate. Al naso si percepiscono aromi di frutti rossi e brioche, e in bocca risulta fresco e
vinoso, lungo e di buona struttura, con un tocco finale di confettura.

Champagne Premier Cru Blanc de noir (Pinot nero) VOIRIN-JUMEL

Patrik Voirin, insieme alle figlie Julie e Pauline, gestisce questo marchio nato da un matrimonio, come
da tipica storia della Champagne: la famiglia di Gilles Voirin possedeva vigneti a Chouilly, e quella di
Frangoise Jumel a Cramant, e la loro unione, celebrata nel 1968, é all’origine dell’azienda attuale. Oggi
le attivita enologiche e commerciali sono dislocate a Cramant, nel cuore della Cote des Blancs. I Voirin
Jumel sono recoltant manipulant, e pertanto lavorano tutti terreni di proprieta, con vigneti che si
estendono su 12 ettari, frazionati in ben undici villaggi interamente in aree grand cru o ler cru della
Coéte des Blancs. Fa eccezione soltanto una parcella a Mareuil-sur-Ay, dove si coltivano pinot nero e
pinot meunier. Le viti hanno un’eta media di trent’anni.

Le singole parcelle vengono vinificate separatamente, e solo dopo gli assaggi di gennaio si procede
all’assemblaggio per la creazione delle cuvée. Si usa una pressa orizzontale pneumatica a plateau
inclinato, e la vinificazione avviene in vasche di acciaio termoregolate, cosi come l'affinamento, tranne
che per la cuvée 555, che affina in barrique di parecchi passaggi. Gli Champagne subiscono una
filtrazione leggera. Profumo fruttato, gusto cremoso, colore dorato. Un naso goloso apre la
degustazione e gli aperitivi di festa. Al palato, una rotonditi accompagnata da note di drupacee dona
una sensazione dolce, tutta in freschezza



