CHAMPAGNE

TRADITION ROSE

Flaconnage :37.5CL /75CL /150 CL « Assemblage : 35 % de Pinot Noir
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l l I B OI S 30 % de Pinot Meunier ¢ 20 % de Chardonnay e 15 % de Coteaux Champenois Rouge

Ce champagne est un ros¢ d’assemblage. Pour ce faire, le vin rouge est issu de
vieilles vignes établies en Pinot Noir. Un tri est réalisé dans nos parcelles durant la
vendange, mais également sur une table de tri avant éraflage, nous permettant
une qualité optimale de nos raisins.

Apreés un vieillissement sur latte, le vin acquiert une robe d’une couleur rose
saumonée. Aromes de myrtille, de griotte, ce qui nous rappelles des arémes de
fruits rouge macérés.

L'ensemble est frais, souple, la finale reste trés expressive avec une bonne
longueur.

A déguster a Papéritif, ou en dessert.
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Vendange manuelle, tri a la parcelle, suivi et controle de maturité optimale a la
parcelle. Pressurage en grappe entiere.

Premiére fermentation en cuve apres débourbage des mouts, puis fermentation
Malolactique. Ensuite vient une dernicre fermentation. Celle-ci est lente et en
bouteille couchée sur lattes.
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% CHAMPAGNE “ Il a une robe saumonée, orangée soutenue, aux bulles trés fines. Un nez_fruité
HAUTBOIS assoctant la chair de pomme et de fraise mure. En bouche un rosé fruité, assez
JERS:EOL charnu, équilibré. Un style vineux, corpulent aux ardmes de fruts marqués.
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Un rosé généreux, a déguster a lapéntyf, ou chambié a table avec une tarte aux
fruits rouge ou méme accompagné d’un magret de canard, il sera d’un bon accord.”
(Didier Evrard, Premier sommelier de Belgique)
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