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C'est une cuvée historique de la Maison, nécessitant un grand savoir-faire. Elle
débute par l'¢raflage et le foulage de grappes de Pinot Noir suivis d'une
maceération des raisins avec leur pellicule pendant une durée de 36 & 48 heures.
Cette méthode appelée « de cuvaison » ou « de saignée » donne un ros¢
puissant qui est avivée par 10 ¥ de Chardonnay apportant une touche de
fraicheur raffinée.

ELABORATION

Le Rose est issu de la macération du Pinot Noir avec un assemblage de 10% de
Chardonnay issus de vignobles premier Cru.

Le dosage se situe autour de 8 g/litre.

Vieillissement de minimum huit ans en cave.

DEGUSTATION

A Tl'czil : Les fines bulles aériennes dune blancheur ¢clatante tranchent avec la teinte
rouge cerise assez soutenue de ce rosé.

Au nez : Nez tres expressif. A [a¢ration, cette cuvée libere des notes intenses de fruits
rouges (framboise, fraise fraiche) mais aussi dagrumes tels que le pamplemousse rose
et lorange sanguine.

En bouche : Lattaque est vive et plaisante. La bouche, legerement tannique et
charpentée, offre une belle structure. Ce champagne laisse une sensation intensément
fruitée avec ses notes séduisantes de fruits rouges qui se prolonge sur une belle
longueur.

SUGGESTIONS METS-VIN

Sa richesse fera merveille & table ou sur des amuse-bouche variés ou encore sur un
dessert frais et acidule (sorbets a la framboise, crumble aux fruits rouges, terrine de
pamplemousse. .. )

RECOMPENSES
Gault:Millau Dezc%ﬁter h%&;‘%E‘LET)'EE
R o DES VINS
CONDITIONNEMENT

172 bouteile @ Bouteille Magnum
37.5¢cL 75¢cL 150cL
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