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VINO SPUMANTE
DIQUALITA

Ci possono essere decine di motivi per i quali un vino incontra il nostro favore. Naturalmente moltissimi sono legati alle sue
caratteristiche organolettiche e qualita organolettiche: il colore in tutte le sue sfumature, i profumi, il sapore, la consistenza. Poi anche
il risultato e I'abbinamento enogastronomico: molto spesso accade che i pregi di un vino vengano esaltati dai cibi cui si accompagna, e
un vino inizialmente giudicato aninimo risulta stupendo con I'abbinamento giusto.

Avolte perd la piacevolezza di un vino viene determinata da fattori esterni, ambientali. E' cid che generalmente accade nelle nostre
serate, la compagnia ci trascina, I'allegria e il coinvolgimento emotivo cambiano la visione delle cose.

In questa serata tutti i vini hanno goduto di questo privilegio.

Innanzitutto siamo stati influenzati positivamente dallo stesso produttore, che dimostra una gran capacita di dare alle sue bottiglie
un'immagine di alto spessore e fascino, giocando sui temi del rispetto delle tradizioni e allo stesso tempo delle tecniche innovative di
vinificazione. Navigando nel sito si scoprono immagini suggestive, poetiche, a volte avventurose. Le stesse sensazioni le abbiamo
provate durante la serata con i racconti di Tindaro e Soraya, L'attesa di provare questo vino era diventata spasmodica, tutti
aspettavamo impazienti di poterlo annusare, ammirare e degustare con quelle ottime bruschette che ci aveva preparato Flavio.

Una prima sorpresa e stato il colore, un rosa un poco spento tendente all'aranciato, certamente non un bel colore. Sorprendenti le
bollicine, molto fitte, piccole e persistenti, & possibile che la vinificazione in quota abbia avuto questo effetto, certamente positivo. Il
naso molto fine ed elegante, note tipiche da metodo classico, vagamente aromi di lieviti e crosta di pane, ma soprattutto fiori, un
giardino primaverile, qualche nota erbacea, molto complesso e sempre fresco. In bocca veramente straordinario, leggermente
pungente con quelii fini bollicine e quel primo tipico impatto citrino, ma poi avvolgente e morbido come pochi spumanti possono
essere. Varrebbe la pena di fare un pasto completo con questo spumante, credo che sia anche abbastanza versatile da accompagnare
un gran numero di portate.

Per dare un'idea della passione di questo produttore trascriviamo un trafiletto dal suo sito: www.caveduvinblanc.com/

1120 luglio 2009 aile ore 11.15 un gruppo di alpinisti composto dalle guide di Courmayeur, dalle guide del Cervino e dai rappresentanti
delle cantine del Consorzio 4000 métres Vins d’Altitude hanno “sciabolato” la prima bottiglia di Blanc de Morgex et de La Salle Metodo
Classica BRUT Cuvée des Guides. Garante del particolare luogo e dell’'evento il sindace di Courmayeur Fabrizia Derriard. In linea con i
principi cardine del consorzio 4000 - vino e alta montagna - nel 2008 era stata realizzata la bottiglia di 4478, “picozzata” in vetta al
Cervino, mentre il 2009 é I'anno del Monte Bianco, di uno dei suoi piti importanti rifugi e del suo vine.

Dopo una sperimentazione di 5 anni, volta a verificare l'incidenza dell’altitudine sulla presa di spuma, a settembre 2008 viene
inaugurato il primo laboratorio sperimentale di spumantizzazione in quota, presso la cantina del rifugio Franco Monzino a 2590 m.
d’altitudine. La realizzazione della cantina (tra le pill alte al mondo) é possibile grazie ad un accordo tra Cave du Vin Blanc e Societd
delle Guide di Courmayeur che nel 2008 si consorziano in 4000 metres insieme anche alla Societd delle Guide del Cervino, Co-enfer e
Crotta di Vegneron.

Rifugio FRANCO MONZINO - Rifugio: Tel. 0165.809553 - Gestore: G.A. Chanoine Armando - Cell. 333.9480629
www.rifugiomonzino.com

Veramente straordinario, non c'é bisogno di aggiungere altro. Ho gia raccontato altre volte le sensazioni che si provano a stappare e
degustare una bottiglia di vino dopo aver raggiunto la vetta di una montagna, ma lo racconterd ancora.

Unico aspetto negativo: ho dovuto cercare molto prima di scoprire che il vino & prodotto al 100% con Pinot Nero, che non & un
particolare trascurabile, perché spiega molte delle sue caratteritiche.
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