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René Geoffroy

(RM)

Champagne René Geoffroy

'ompagne-geoffroy-corr

Descrivere Jean-Baptiste Geoffroy, uno dei vigner pri preparati

della Ch.

pagn. la &, tutto sommato, faci

le: perfezionista. Lo dir oraggiosa, fatta nel 2008, d
traslocare tutta la cantina dalla originaria Cumiéres ad Ay, non sole
per avere una struttura piin grande ed efficiente, ma anche per

locali mai “contaminati’ dai lieviti selezionat! Al contempo, sono

state cambiate tutte le presse per t

re alle tradizionali Coquard, in

grado di assicurare una spremitura particolarmente soffice, e tutta la
linea & stata strutturata per lavorare per graviti. | vigneti di propricti
invece, ammontano a 14 ettari, la maggior parte a Cumiéres, ma pure

+ Hautvillers, Damery, Fleury-La-Riviere, per un totale di 45 parcelle
piantate per il 40% a Pinot Noir, per un altro 40% a Pinot Meunier

e per la restante parte a Chardonnay. It

ieme ad altri produttori RM

come, ad esempio,Vilmart, G

oy aderisce ociazione Ampel

che bandisce impiego di prodota chimics di sintest in Tutte le

vinificazioni avvengono separatamente per parcell oli lievit

indigeni, in awe termoregolate, ma soprattutto in legno, dalla barri

jue al tonneaux ¢ fino alla botte; la malolattica

viene svolta ¢ 1

losaggi sono messi a punto dallo stesso Jean-Baptiste assaggiando di

volta in volta alla cieca tutte le opzioni possibili. Da notare, infine, che
magnum maturano inderogabilmente due anni in pin rispetto alle

corrispondenti bottiglic

Secondo noi: una delleReuw-entry pits clamorose di questa edizione! Geofin

éun RM ‘naturale’ ma mai improbabile i 7 suoi champagne somo piaceroli

il limite dellireesistibile

Pureté

A0% Pinot Noir, 10% Chardonnay. 50% Pinot Meunier

Y 90/ 100

Il non dosato di Geoffroy, che ricalca
esattamente |'assemblaggio del suo classico

sans année (Expression), ma con una maggiore

sui lieviti. Non a caso, é frutto delle
2009 e 2010

permanen:

007 e 2008 anzicheé dell

annate

dell’altro. Vinificazione tutta in acciaio

dic. 2012 - Che idea vi puo dare la paro
la champagne? Beh, mettete il naso in questo
bicchiere ¢ lo capirete all'istante: freschezza,
mineralitd, frutto. Paradigmatico della Deno
minazione, dunque, ma non solo, perché ci
SONO VIVACILL, croccantezza ¢ una vena ‘protu
mata’ di iori di campo. La bocca non ¢ meno
confortante, perché ritorna la grande freschez
za che va a braccetto con una pulizia straor

dinaria,

1a solo in parte dell’assenza di do

saggio, perche m realta ¢ data da una materia
nitida, brillante, energica, soprattutto precisa
Che si traduce in uno sviluppo fruttato ¢ an

cora intensamente minerale, a culminare con
una chiusura addirittura salina. Proprio buono,
ma buono da solo, senza mangiarci (nonostante
sia un non dosato...), per il semplice piacere

di berlo

PIACERE
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cmpreinte 2007 e Millésimeé 2004
76% Pinot Noir, 1 hardonnay. 11% Pinot Meunier I ‘ rdonn
REZ ssee
Z)
de " hiello d r odott (
Pinot N X y coricvial ’ imitata
ecco I'obiettivo del produttore con questo 6.096 bottiglie e 367 magnum). £ inteso come
champagne. Selezione delle parcelle piu precoci te: 4 ’ frutt lle vigr
con piante trentenna f eno 50 an la téte d
avviata alla ferment e ¢ nza er
foudre, demi-muids e barrique). La malolattica la malolattica e I'imbottic L
ovviamente, non & svolta. Ha maturato sei anr filtraggio. Q ) [ i
i lieviti prima di essere dosato a 1( ) (t € .
)
dég. gen. 2013 naso tradisce immediata
mente Fimportanza di questo  champags
rrasso, profondo. 11 legno & avvertibi
dég. dic. 2012 - Salendo nella scala del pro le, per cariti, ma non risulta né fastidioso, n
duttore, questo millesimato ¢i mette di fron cccessivo, anzi arrotonda ¢ ispessisce la com
te a un'indubbia coerenza stilistica, ma anche ponente agrumata, la nota di miele tipo fiori
1 una maggiore complessita, a una superiore darancio, la speziatura. Soprattutto, esibisc
ricchezza, fatta di una materia grassa di frutta mna tale freschezza da risultare teso e levigato.
secca, ancora intensa di mineralita, ma di una E la freschezza rappresenta il leit-motiv dell'a
CHAMPAG mineralita piti scura, rocciosa si tratta, oltre a saggio, una_freschezz nde brillante la
GEOFFRO\ spunti fumé, speziature ¢ un’attraent nsa materia ¢ ne equilibra lopulenza, soprattutto . v
zione di verticalita. La bocea & bella, rotonda ontribuisce a rendere Iassaggio in continuo CHAMPAC
EMPREINTE nzi cremosa, pertanto. gustosa, valorizzata da interminabile ¢ Cosi, gli iniziali spunti GEOFFROY
WY PEMER O una bollicina elegantissima, con uno svilup di caramella ciano il testimone alla e
po lincare, ma mai banale, fatto di un‘acidita frutta tropicale (ananas), quindi ecco 1 ritorni .
tra mineraliti ¢ frutta gialla matura, arricchita dolcezze a dispetto del dosaggio bassissimo ¢
da una spolverata di cannella. Champagne g Come detto, divertitevi a scoprirlo pian piano,
11050 ¢ veramente molto piacevole, che ha i lasciandolo  evolvere nel bicchiere, niversan
vantaggio di sfoderare un dosaggio significati dolo, assaporando il finale di bocca opulento,
vo, ma perfettamente integrato. Per non parlare \ppagante. Lannata dice certamente la sua, ma

dell'annata :

Jui Jean-Baptiste & superato

PIACERE PIACERE



soee

nillesimato (2010) non dichiar

on le uve da vigneti di 25 anni macerat

meno di 24 ore in un tino di legno. Segue la
lermentazione in cuve inox termoregolate
ywviamente senza svolgimento della malolattica

Dosage 10 g/l

dég. sett. 2013 - Assemblage o saignée a parte, 1
rosé¢ possono essere polposamente fruttati, con
una strizzata d'occhio alle dolcezze, oppure s¢

suire una pin rigorosa strada fatta di agrum ¢

mineralitd, Bene, questo riesce a essere perfet

tamente in equilibrio tra le due, esprimendo
fruttr rossi dal melograno all’anguria, dolcezze
di frutto, note di rosa ¢ di the, per un risultato
non intrigante, ma addirittura attraente. 11 pa
lato ¢ succoso, evidentemente da rosé, fresco
: polposo allo stesso tempo, imzialmente ten
dente alla gelatina di lampone, ma poi 1 ritormi
di melograno, gh spunti di erbe officinal ¢ la
sorprendente, netta mineraliti mitigano ogni
eccesso di doleezza. E il finale asciutto, pulente
soprattutto per via dei ritorm di the pia che di
tannno vero ¢ proprio, lascaano la bocca gra
devole ¢ pulita. 1l risultato & che si tratta di
un rosé¢ de saignée che s1 beve in maniera quasi

ompulsiva

PIACERE

Blanc de rosé

50% Pinot Noir, 50% Chardonna

90/

L'altro rosé della maison, anch’esso millesimato

(2010) non dichiarato, ma frutto dell'unione

paritetica delle due varieta, addirittura macerate

insieme nello stesso tino di leg
fermentazione in acciaio, senz

della malol a. Tiratura lir a 2.00!
bottiglie. Dosage 2 g

dég. nov: 2012 - Nonostante la componente di

Chardonnay, questo rosé sembra pitt vinoso del
precedente, con un'intensa freschezza balsami

ca figha della macchia mediterranea, quindi una
nettssima mineraliti 1odata ¢, quasi in secondo
piano, piccoh frutt rossi che riportano al ribes
E un rosé particolare, per non dire singolare
ma senza dubbio di forte ¢ attraente persona

lita. Anche perché la bocca sembra confonder

ti inizialmente con un attacco fruttato, pur se
widulo, ma poi, vece, st fa decisa ¢ asciutta
finanche autorevole, placevolmente pulente sul
finale, con il fruttato rosso sempre in secondo

piano, quasi a volerti ricordare con un sussur

ro la sua natura da rosé. Imzialmente que
champagne pué spiazzarti, ma sorso dopo sor

S0 1l convince sempre pit, fino a conquistarti

fermo restando che predilige la tavola. Goduria

sssoluta con 1l panino con la porchetta!

TAVOLA

EXTRA BRL



