L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Degré alcoolique : 12%

Température de dégustation :

entre 7° et 9°

Garde : de 2 a 3 ans

Dosage : 8g/I

Le dosage de nos cuvées peut
|égérement varier selon les
caractéristiques de nos
assemblages et de la vendange.
Flaconnage : bouteille 0.75L.
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CuVvEE RosE brut 1% cru

TERROIR

Grande Montagne de Reims : Ambonnay, Bouzy,
Louvois, Tauxiéres-Mutry, Avenay Val d’Or.

Sol : principalement argilo-calcaire.

Pratiques culturales : engagés dans une viticulture
raisonnée, nous sommes certifiés Haute Valeur
Environnementale HVE.

ELABORATION

Cépage : 83% pinot noir, 10% chardonnay, assemblé avec
7% de pinot noir de Bouzy vinifié en rouge.

v Assemblage : 3 années minimum dont 40% de vins de
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réserve.

Vinification : pas de fermentation malolactique.

Vinifiée en cuve émaillée pendant 8 mois avant la mise en
bouteilles

Vieillissement sur lie 36 mois dans notre cave a 12°.

DEGUSTATION

Nez : délicat et fin, trés Iégerement sur la cerise
Montmorency

Couleur : cuivrée, saumonée

Bouche : a la fois tendre et vive sur la groseille avec une
finale sur la mdre.

ACCORD METS ET VINS

Trés plaisante pour un apéritif d’été ou en accompagnement
de grillades a la plancha.

vigneron
independant
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