Cuvée Rosé Intense

Terroir : sol argilo-calcaire, exposition sud.

Années :assemblage 2009 et 20010.
18% vin rouge.

Pressurage pressoir tradtionnel.

Vinification : Rosé d’assemblage

Débourbage au froid. Fermentation alcoolique dans
des cuves inox thermorégulées. Fermentation
malolactique effectuée. Filtration sur kieselguhr,
pas de collage. Utilisation de levures sélectioanée
Vinification en rouge

éraflage, cuvaison d’environ 8 jours

Qualités proposées :

Brut : dosage en liqueur d'expédition a 10 gl/l.
Demi-sec : dosage en liqueur d’expédition a 30 g/l.
Extra brut : sur commande.

Contenants :bouteille

Données Techniques

Conditionnement :carton de 6 bouteilles.

Cuvée Rosé Intense

Un Champagne flatteur et gourmand a déguster
sur une viande blanche ou un dessert au fruit

Robe de couleur rose saumon intense, Champagne
fruité, équilibré et harmonieux. Nez intense de fruits
rouges. En bouche, arébmes subtils de fraise,
framboise puis de fruits jaunes et de type confit.

Notre avis
Idéal I'été a I'apéritif, avec des toasts briochés.
Sur un repas, il accompagne une volaille, un gigot, un
saumon mariné et certains fromages.
Il se marie avec un sorbet pamplemousse et devient
: « trou champenois ».
‘ En dessert, il surprendra avec une soupe de fruits ou
une tarte peu sucrée.

Servir a 8C
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