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«Bevi con moderazione: l’abuso di alcol è pericoloso per la salute»
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La parola “Alba” significa “Bianco” in latino. « Alba » proviene esclusivamente dai nostri 
vigneti di Chardonnay, vitigno bianco dello Champagne. Queste vigne hanno 74 anni: è il 
vigneto più antico che possediamo. Danno quindi bei caratteri espressivi e raffinati a questo 
champagne Blanc de Blancs. La presenza del vitigno Chardonnay nei nostri terreni adatti 
ai Pinot Nero si rivela una rarità che conferisce a questa cuvée una complessità aromatica 
tutta in finezza e freschezza che vi invitiamo a scoprire!

Origine :Origine : Rilly-La-Montagne (Premier Cru) 
Terroir : Terroir : Montagne de Reims in AOC Champagne, sito classificato come patrimonio mondiale 
dell’UNESCO. Suolo argillo-calcareo e sottosuolo calcareo
Vigneto : Vigneto : Età media 74 anni e vigneto certificato «Alto Valore Ambientale» e «Viticoltura 
Sostenibile in Champagne»
Vendemmia :Vendemmia : Raccolta a mano
Vinificazione :Vinificazione : Pressatura dolce, lenta e progressiva nel nostro torchio orizzontale a membrana 
(4000Kg). Fermentazione malolattica in vasca di cemento piastrellata (gres ceramico)  
Affinamento : Affinamento : 9 mesi sui lieviti seguiti da un passaggio al freddo e da una filtrazione
100% Chardonnay100% Chardonnay provenienti dalla vendemmia del 2020
Tiraggio : Tiraggio : Maggio 2021
Maturazione : Maturazione : Invecchiamento nelle nostre cantine di gesso per almeno 3 anni prima del 
sboccatura
Sboccatura :Sboccatura : 6 mesi prima della commercializzazione e tappatura in sughero naturale
Dosaggio : Dosaggio : 4g/l
Formato :Formato : 75 cl
Note di degustazione :Note di degustazione : Colore oro pallido con riflessi ambrati. Il naso è fresco e delicato su 
fiori gialli come il mimosa e gesso fresco. Sentiamo anche aromi di mollica di pane, uva spina 
bianca con una punta di anice. Il finale in bocca è gessoso e salino. Vino minerale, lineare 
con una bella lunghezza in bocca.
Abbinamento cibi et vino :Abbinamento cibi et vino : Si sposa perfettamente con tonno scottato (tataki) o sashimi, 
frutti di mare come ostriche, carpaccio di capesante o ancora scampi. Si accompagna mera-
vigliosamente con il camembert di Normandia (AOC).


