BOLLINGER

BOLLINGER R.D. 2008

AY /| CHAMPAGNE

y La Maison Bollinger & situata ad Ay, uno dei paesi storici nel cuore della Champagne. Nel 1992 con la

C\"L\ Carta Etica e di Qualita vengono messi per iscritto tutti i metodi e i principi difesi dalla Maison. | vigneti
‘ Y, Bollinger soddisfano il 70% del fabbisogno in uve, si estendono su una superficie entro i confini dei
3/\/# Grands Crus e Premiers Crus Champenois, e garantiscono una qualita costante nel tempo. Il restante

30% proviene da uve selezionate e acquistate dagli altri viticoltori entro il perimetro dei Grands e dei
{ -3 Premiers Crus. Lo stile Bollinger si basa sul pinot nero, proveniente da Ay, Bouzy e Verzenay. La sua
tipicitd conferisce ai vini ricchezza, vinosita e rotondita.
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TIPOLOGIA

' Champagne - AOC

ZONA DI PRODUZIONE

Ay, Verzenay, Mesnil-sur-Oger e Cramant

VITIGNO
71% Pinot Noir, 29% Chardonnay. 18 vigneti: principalmente Ay e Verzenay per il Pinot Noir, Le
Mesnil-sur-Oger e Cramant per lo Chardonnay. Utilizzo esclusivo della cuvée.

“_" VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Fermentazione interamente realizzata in fusti. Solo le migliori annata sono utilizzate per
produrre I'R.D.: 'annata 2008 & caratterizzata da precisione e da un particolare splendore.
Tempo di maturazione estremamente lungo, piu di quattro volte superiore ai requisiti della
denominazione. La maturazione avviene con tappi di sughero. L'R.D. viene messo in
commercio pochi mesi dopo la sboccatura, per contribuire alla freschezza del vino.
Dosaggio leggero: 3 gr/l.

COLORE
Brillante con sfumature dorate.

Deliziosi aromi di pasta di mandorle. Note di marmellata di albicocca, miele e pane
accompagnano i freschi sentori di bergamotto.

SAPORE

Il palato si apre in un’effervescenza ricca e precisa. Sapori di prugna, mirabelle e pesca
completano le note di agrumi. Vino molto vivace che si dispiega e mostra tutta la sua
complessita. Il finale salino, combinato alla nocciola fresca, crea un senso di persistenza in
bocca.

ABBINAMENTI
Si sposa in maniera eccellente con la nocciola piemontese, ingrediente selezionato per

mettere in risalto la Cuvée. Ottimo anche con formaggi come il Groviera e il Candelous.
Temperatura di servizio: 12°C.

STORIA
A meta degli anni Sessanta, mentre la maggior parte delle Maison di Champagne punta
allinnovazione attraverso forme originali per le bottiglie, la Maison Bollinger decide di
distinguersi per il gusto. Sebbene le vecchie annate non avessero la stessa attenzione di
oggi, Madame Bollinger, decide nel 1967 di commercializzate I'annata 1952, appena
sboccata e dosata come extra-brut. Madame Bollinger offre al mondo un’esperienza unica
di degustazione totalmente innovativa: il contrasto tra la grande freschezza al palato, grazie
all'acidita naturale delle uve al momento della raccolta, sottolineata dal dosaggio extra-brut,
e lintensita aromatica delle migliori annate. E una vera e propria rivoluzione che segnera
per sempre non solo lo stile della Maison, ma tutto I'universo dello Champagne. E questa
annata a dare origine al nome definitivo della cuvée, conosciuta oggi come Bollinger R.D.
Per la prima volta in assoluto, viene indicata sull'etichetta la data di sboccatura.
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