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70% Pinot Meunier - 30% Pinot Noir

— Coiffe 100% papier

— Etiquette sans encre

— Capsule percée

— Coffret 100% naturel
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ROSE DE SAIGNEE
NOTES DE DEGUSTATION

Le versement du champagne génere une mousse chantante et éphémere,
relayée par un cordon de bulles fines et vives qui alimentent une
collerette persistante.

La robe est d’aspect lumineux et fluide, de couleur rose framboise
intense avec des reflets rouge rubis.

Le premier nez exprime la délicatesse du velours des pétales de rose
rouge capiteuse, associée a des notes d’orange sanguine, de
framboise, de mlire, de prunelle. L’aération du Champagne ajoute au
plaisir des notes de pomelo, de cassis, de cerise, de fraise des
bois, avec des accents de violette poivrée et de coquelicot.

Le contact dans le palais est souple et frais, avec une effervescence
crémeuse. Le Champagne développe une matiére fruitée pulpeuse et
croquante, soulignée par acidité orangée et de pomelo. Le milieu de
bouche est orchestré par une minéralité crayeuse qui conféere de la
franchise, de la salinité iodée et de 1l’allonge au palais en
rehaussant la résonance aromatique. L’ensemble rayonne par la
précision des nuances fruitée, véritable offrande du millésime liée a
une extraction soignée des raisins. La finale juteuse a souhait
profite du retour fruité et de la remarquable composante florale.

Rosé de Saignée résume a lui seul la recherche d’un plaisir immédiat
qui va participer a créer un moment d’exception, en bonne compagnie
conviviale et fraternelle, notamment autour de tapas.

Nous suggérons de profiter de votre Champagne avec un service a 8°C
dans un verre élancé et bien galbé. Les quelques propositions
harmoniques suivantes ont pour objectif de susciter d’agréables
moments de partage avec vos convives

— Sushis, tataki de thon

— Chiffonnade de jambon de Parme

— Assiette de jambon de Reims, dés de chorizo doux et coppa

— Burrata et légumes grillés

— Tiramisu aux fruits rouges et biscuits roses de Reims



