CHAMPAGNE

E1iENNE CHERE

Vigneron fndépendant

Brut Rosé
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Champagne : Rosé
Appellation : Champagne
Cépage : 100% Pinot noir
Couleur : Rosé

Alcool : 12%

Dosage : 8 grammes

CHAMPAGNE

Elaboration

Culture raisonnée.

Vendanges manuelles en caissettes.

Egrappage total, Fermentation en cuves inox thermo régulées.

Dégustation

- CEil : Couleur rosée, nombreuses bulles trés fines, reflets rosés.
- Nez : Délicat féminin

- Bouche : Elégante, généreuse.

Service
Température de service entre 8° et 12°

Accords mets
Fromages, Desserts aux fruits.
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération



