


Cuvée Josephine Fortis

Sin dal 1730 la famiglia Fortis, esponente del-
la piccola nobiltà terriera, si è installata nella 
zona dello Chautagne, vicino a Chambéry, 
dove possedeva terreni a coltivo. La Famiglia 
aveva inoltre alpeggi in quota a Est del lago di 
Annecy più o meno tra Clusaz e Megève.
Josephine andò a nozze nel 1761 
con Jacques de Puysieulx anche lui 
appartenente alla piccola nobiltà terriera 
con vitigni nello Champagne.
Purtroppo a seguito della Rivoluzione Francese 
del 1789 non ci sono più notizie certe della 
vita di Josephine nello Champagne ma in 
una lettera del 1763 ringrazia la madre di 

alcune stoffe di Lione, delle noci, dell’olio 
e chiede se il vino di Champagne è arrivato 
come d’uso.
Altre notizie ci provengono dalle note di 
Pierre Fortis che in una lista di magazzino 
mette una nota “il vino meraviglioso e 
spumeggiante va lasciato riposare almeno 
30 giorni dopo l’arrivo”. 
La Famiglia Fortis si è poi sparsa in tutto il 
mondo, anche in Piemonte dove all’inizio 
del secolo nostra nonna si trasferisce bambina.

La nostra prima Cuvée porta il suo nome e 
quello della sua trisavola.

Flavio e Graziano Giacomini



Cuvée Josephine #1

Tipo di champagne: bianco fresco.

Colore: oro pallido. Aspetto fluido e luminoso. 
Bollicine fini che creano un colletto duraturo e 
scintillante.

Commenti olfattivi: limoni, mele verdi, pesche 
gialle e frutta secca.

Palato: impatto fresco e morbido, effervescenza 
cremosa e morbida. Sostenuto da una fresca ed 
elegante acidità. Minerale di calcare argilloso che 
conferisce al palato una risonanza fruttata e una 
lunghezza aggiuntiva. Un finale lungo, rotondo 
e fruttato. 

Abbinamenti: ideale con aperitivo, stuzzichini 
salati, formaggi stagionati.

Composizione: 80% Pinot Nero e 20% Pinot 
Bianco. Fermentazione malolattica, vinificato in 
cuve, invecchiato sui lieviti per 24-36 mesi. 

Dosaggio: 10 g / 1 - BRUT

Viticoltura: viticoltura responsabile. Lavorazione 
meccanica del terreno e diserbo naturale 
controllato. I rendimenti sono limitati per ottenere 
un perfetto equilibrio del sapore degli acini. 



Cuvée Pascal

Nel 1906 nasce nelle Alpi Svizzere da una 
famiglia di ristoratori nostro nonno Pasquale 
Vinzia, il cui soprannome sarà Tanca. 
Seguendo la sua passione si trasferisce 
giovanissimo in Italia dove inizia la sua carriera 
nelle cucine, prima di alcune nobili famiglie 
piemontesi e successivamente nei più prestigiosi 
Grand Hotel italiani. 
Grande Chef dirigeva con piglio deciso 
le sue brigate di cucina. Uomo di spirito e 
bon vivant, a fine servizio, dopo aver ricevuto 
i complimenti da importanti politici 
ed imprenditori e da prestigiosi artisti, amava 
indossare l’abito da sera e passare le serate nei 

più bei Caffè Concerto di Roma, Sanremo, 
Montecatini, Cortina d’Ampezzo... 

Il suo gusto per il bello, il buon cibo, le 
buone letture e soprattutto il ricordo dei 
piatti semplici ma speciali che preparava 
con amore a noi nipoti (Raffaella, Flavio 
e Graziano) ha ispirato questa Cuvée a lui 
dedicata. Vero riassunto della filosofia dei 
suoi piatti: “buonissimo senza inutili fronzoli”.

Flavio e Graziano Giacomini



Cuvée Pascal #1
Extra Brut

Tipo di champagne: bianco fresco.

Colore: oro pallido. Aspetto fluido e luminoso. 
Bollicine fini che creano un colletto duraturo e 
scintillante.

Commenti olfattivi: limoni, mele verdi e 
pesche gialle.

Palato: impatto fresco e morbido, effervescenza 
cremosa e morbida. Fruttato e polposo, sostenuto 
da una fresca ed elegante acidità al limone, 
finemente combinato con una mineralità 
argilloso-calcarea che conferisce al palato una 
risonanza fruttata e una lunghezza aggiuntiva. 
Un finale fresco e fruttato. 

Abbinamenti: ideale con un aperitivo a base 
di formaggio o con filetti di halibut in salsa 
di champagne con fonduta di porri.

Composizione: 70% Pinot Nero e 30% Pinot 
Bianco. Fermentazione malolattica, vinificato in 
cuve, invecchiato sui lieviti per 30-42 mesi. 

Dosaggio: 6 g / 1 - EXTRA BRUT

Viticoltura: viticoltura responsabile. Lavorazione 
meccanica del terreno e diserbo naturale controllato. 
I rendimenti sono limitati per ottenere un perfetto 
equilibrio del sapore degli acini. 



Tipo di champagne: bianco fresco, singolo 
appezzamento, una sola annata.

Colore: oro pallido con riflessi di verde chiaro, 
aspetto fluido e brillante. Bollicine fini che creano 
un colletto duraturo e scintillante.

Commenti olfattivi: limone, pompelmo, fiori 
bianchi e burro.

Palato: impatto fresco e persistente, effervescenza 
cremosa e morbida. Agrumi, soprattutto 
pompelmo, linea acida dritta e lunga che 
conferisce una buona mineralità. Un finale di 
frutta bianca e gialla.

Abbinamenti: ideale come aperitivo, interessante 
con tartufo d’Alba, ostriche e formaggi (in 
particolare Munster).

Composizione: 80% Chardonnay e 20% Pinot 
Bianco. Vinificazione in cuve, fermentazione 
malolattica. Vendemmia 2014. Invecchiato per 
24-36 mesi. 

Dosaggio: 10 g / 1 - BRUT

Viticoltura: viticoltura responsabile. Lavorazione 
meccanica del terreno e diserbo naturale controllato. 
I rendimenti sono limitati per ottenere un perfetto 
equilibrio del sapore degli acini. 

Cuvée Pascal #1
Blanc de Blancs



Cuvée Pascal Rosé #1

Tipo di champagne: Rosé ben strutturato.

Colore: rosa lampone, aspetto fluido e satinato, 
bollicine fini, che creano un colletto delicato e 
brillante.

Commenti olfattivi: lampone, uva spina, pepe, 
rose rosse inebrianti.

Palato: impatto audace e schietto, con effervescenza 
cremosa. Fruttato, polposo e fresco, sostenuto 
da una mineralità di marna e argilla, che 
dona al palato masticazione e ampiezza. Nel 
finale una sottile acidità di lamponi che ne 
prolunga freschezza e luminosità. 

Abbinamenti: ideale con triglia alla griglia con 
salsa mousseline al peperoncino, violetta, pesto 
di pomodoro e basilico, o tartare di salmone con 
aneto. Valido anche con carni e per tutto il pasto.

Composizione: Rosé ottenuto da macerazione, 
Pinot Nero vendemmia 2014 al 95% e 
Chardonnay macerato al 5% proveniente 
da un singolo piccolo appezzamento. 
Fermentazione malolattica, vinificato in 
cuve, invecchiato per 24-36 mesi. 

Dosaggio: 12 g / 1 - BRUT

Viticoltura: viticoltura responsabile. Lavorazione 
meccanica del terreno e diserbo naturale controllato. 
I rendimenti sono limitati per ottenere un perfetto 
equilibrio del sapore degli acini. 
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