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Una grande etichetta,
anche per dimensioni mi
impedisce di scrivere su
questo vino quanto
meriterebbe.

Il colore & un bel
paglierino chiaro e
brillante con perlage fine
e persistente anche se
non come il "4478". ||
profumeo va dai fiori
bianchi alla frutta a
polpa bianca, pera e
mela, non
particolarmente
persistenti questi aromi,
ma ritengo che sia stato
penalizzato dal
confronto con lo
spumante precedente
che é stato veramente . e —

straordinario. E'
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L'effervescence du Mont-Blanc
CAVE DU VIN BLANC DE RG'-ET DE LA SALLE

pero piacevolissimo

da bere, riconoscibili

anche al palato i frutti

a polpa bianca, anche

se un poco tenui. Elegante,
fine ed equilibrato. Ho letto
da qualche parte che questa
& l'unica cantina che spumantizza
in metodo classico in tutta la
Valle d'Aosta, pero anche prima
di saperlo avevo l'idea che uno
spumante valdostano dovesse
assomigliare a questo, fatto a regola
d'arte e dove possibile cercare di andare

il nome stesso del prodotto lo indica. Forse nell'Oltrepo o in Franciacorta possiamo trovare spumanti piu grassi, corposi
ed aromatici, ma e difficile trovare uno spumante cosi fine ed asciutto. Sarebbe piaciuto molto a Mario Soldati che
cercava queste sensazioni nel vino e amava i paesaggi alpini. Il vitigno e il Prie Blanc, sinceramente prima di questa
bottiglia non sapevo che esistesse e non potrei darne un giudizio, negli spumanti la lavorazione copre in parte le
caratteristiche delle uve, contatto prolungato sui lieviti, liqueur d'expedition, sono prodotti e operazioni che tendono
spesso ad uniformare i sapori dei vini. La difficolta di valutazione & aumentata anche dalla sensazione tattile dovuta alla
forte presenza di anidride carbonica.
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