
FICHE TECHNIQUE 
ROSÉ BRUT

meunier (54%) & Pinot Noir
(46%) - VENDANGES 2023

Dosage : 9 g/ litre

assemblage des moûts
(jus) en fermentation.

11% élevé en pièce
champenoise (fût de
chêne de 205 litres)

pas de filtration
ni collage avant 
mise en bouteille

mis en cave en 2024

Ses arômes sont principalement
fruités et épicés.

Certaines notes marines se
développent, offrant une
expérience terre-mer.

Un vin effervescent avec une
belle vinosité ainsi qu’une
finale franche et généreuse.

À boire avec des huîtres,
tartares de poissons ou
dessert aux fruits.

Entre macération et assemblage :

Les levures de vin rouge en
fermentation se mélangent au jus
blanc ce qui confère au rosé un
goût caractéristique.

notre 1er
champagne bio !
certifié par
écocert FR-BIO-01
FRANCE gRAND eST


