
Brut Rosé

Notes de dégustation

La robe rose est délicate, sensuelle. L’effervescence vive.
Le nez offre aussitôt des arômes de fruits rouges (framboise, fraise, 
cassis) associés à un caractère épicé, boisé naturellement rappelant 
l’univers des sous-bois, des fruits sauvages mûrs et des végétaux riches 
de senteurs nobles (réglisse, lichen, mousse…).
La bouche est tendue dès l’attaque, avec ce côté «croustillant, croquant » 
caractéristique des Pinots Noirs/Meuniers des terroirs de Mailly et Rilly 
la Montagne qui lui apportent un supplément de gourmandise.
La texture est construite autour de la souplesse. La finale présente une 
belle persistance aromatique. 

Données viticoles & œnologiques

85% Pinot Noir et Meunier issus des vignobles de Rilly-La-Montagne 
et Mailly-Champagne et 15% de Coteau Champenois Rouge élaboré à 
partir de Pinot Noir apporte la teinte et le fruité désirés au moment de 
l’assemblage. 

Complicités gastronomiques

Le Champagne Rosé rafraîchissant par excellence apprécié au 
printemps ou en été, à l’extérieur sur une terrasse ombragée. La Cuvée 
Rosée est complice des fruits rouges au naturel ou en tarte fine… 
Accord parfait avec les cuisines exotiques avec des épices douces, des 
fruits cuits ou tout simplement sur une viande grillée comme une côte 
de bœuf ou un foie gras poêlé. 

• Médaille d’Argent au concours des Vignerons Indépendants 2012.

• Sélectionné par Jacques Dupont – Magazine Le Point du 2 décembre 2010 

(16,5/20) et du 1er décembre 2011 (14/20).

• Guide Hachette 2009.
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Cuadro de texto
Notas de cataEl color rosa es delicado y sensual. La efervescencia es viva.En nariz ofrece inmediatamente aromas de frutas rojas (frambuesa, fresa, grosella negra) asociado a un carácter especiado y amaderado que recuerda naturalmente a el mundo de la maleza, los frutos silvestres maduros y la riqueza vegetal de aromas nobles (regaliz, liquen, musgo...).El paladar es tenso desde el principio, con ese lado "crujiente" característica de los Pinots Noirs/Meuniers de los terruños de Mailly y Rilly la Montagne que le dan un toque extra de avidez.La textura se construye en torno a la flexibilidad. El final tiene un agradable aroma, una hermosa persistencia aromática. Datos vitícolas y enológicos85% Pinot Noir y Meunier de los viñedos de Rilly-La-Montagne y Mailly-Champagne y un 15% de Coteau Champenois Rouge elaborado con Pinot Noir que aporta el color y el afrutado deseados en el momento de la mezcla. Conexiones gastronómicasEl champán rosado refrescante por excelencia que se disfruta en primavera o verano, al aire libre en una terraza con sombra. La Cuvée rosado es el compañero perfecto de los frutos rojos, ya sea al natural o en una fina tarta... Un complemento perfecto para la cocina exótica con especias suaves, frutas cocidas o simplemente con especias dulces o inclusive con carne a la parrilla, como la costilla o un foie gras frito.- Medalla de plata en el concurso de Viticultores Independientes 2012.- Seleccionado por Jacques Dupont - Magazine Le Point, 2 de diciembre de 2010 (16,5/20) y el 1 de diciembre de 2011 (14/20).




