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_ BRUT - PREMIER CRU
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BRONZE 2022

Rosé
BRUT — PREMIER CRU

Diese historische Cuvée des Hauses erfordert groBes Kénnen und Geschick. lhre
Herstellung beginnt mit dem Abbeeren und dem Maischen der Trauben des Pinot Noir,
gefolgt von einer Mazeration der Trauben in ihrer Schale wahrend 36 bis 48 Stunden.
Dieses ,Maischegidrung” oder ,Bluten” genannte Verfahren ergibt einen kraftigen Rosé,
der durch 10 % Chardonnay belebt wird, der ihm einen Hauch raffinierter Frische verleiht.

HERSTELLUNG

Champagner, der einerseits in einem Chardonnay aus
Bisseuil und andererseits einem Pinot Noir aus Avenay Val
d’'Or wurzelt.

Pinot noir 0% - Chardonnay 10% d Bisseuil
Reserveweinen : 10% /

Avenay
Vald'Or

12 bis 24 Stunden Maischegdrung je nach Jahrgang,
Reifung im Edelstahltank, danach mindestens 8 Jahre o
Lagerung im Weinkeller.

Dosierung von 6,7 g/L — Brut.

VERKOSTUNG

\\ \J ’, Strahlend weiBer Schaum, der im Kontrast zu seiner kirschroten Farbe
steht.

Ausdrucksstarke Nase. An der Luft werden intensive Noten von frischen
Himbeeren und Erdbeeren sowie von rosa Grapefruit und Blutorange
freigesetzt.

’ Der Auftakt ist lebhaft und kréftig und der Gaumen leicht

tanninhaltig und vollmundig. Insgesamt bietet er eine schéne
~ Struktur. Mit seinen verfUhrerischen Noten von roten Frichten
verspricht dieser Champagner einen langen, intensiv fruchtigen
Abgang.

SPEISEN-CHAMPAGNER-AKKORDE

Seine Reichhaltigkeit kommt bei Tisch, zu verschiedenen Hdppchen oder auch zu
einem Dessert mit frischen Frichten (Himbeersorbet, Waldbeer-Crumble, Grapefruit ...)
wunderbar zur Geltung.

Erhaltlich in den folgenden Formaten : 3,75cl, 75cl und1,5L.
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