
CHAMPAGNE LHERITIER

Cuvée Rosé (Rosé d'Assemblage)
CÉPAGES : Chardonnay 58%, Pinot Noir 42%
LE DOMAINE

80% Chardonnay et 20% Pinot Noir sur communes de Barbonne Fayel et Bethon.

PRÉSENTATION DU VIN

Cuvée élaborée avec un assemblage de Chardonnay (58%), de Pinot Noir (27%) et de Pinot Noir vin rouge (15%).
Robe délicatement rosée par sa légère présence de vin rouge. 
Un nez fin et fruité. Ses bulles légères révèlent la fraicheur des notes subtiles et gourmandes de fruits rouges et d'agrumes. 
Il s'apprécie à l'apéritif et accompagne délicatement vos desserts aux fruits.

CARACTÉRISTIQUES DE LA CUVÉE

VinificationSpécificité(s)
  Fermentation malolactique, Fermentation sous bois
  Elevage : cuve inox
  Filtration, passage au froid
  tirage sous liège
  Temps de repos en cave : 36 mois
  Degré d'alcool : 12%         Dosage : 7 g/L

  Cuvée issue d'une seule parcelle : Non
  Age moyen des vignes pour cette cuvée : 40 ans
  Année de base de la récolte : 2018
  Proportion de vins de réserve utilisés : 20%
  Volume de production annuelle : 5000 bouteilles
  HVE + VDC

DÉGUSTATION

VUE : Robe satinée de couleur rose orangé soutenu, animée de bulles fines et vives.

NEZ : élégant et nuancé.
NOTES : acacia, beurre, brioche, bouton d'or, pâquerette, rose fraîche, coquelicot, giroflée, fraise, groseille, kirsch, cerise, 
physalis, pêche de vigne, amande, fumé, épices douces, poivre.

BOUCHE : Premier contact souple avec une effervescence crémeuse. Le champagne développe une matière fruitée pulpeuse, 
veloutée et saline, soutenue par une acidité de fruits charnus, fraîche. Finale élancée et fruitée.

TYPICITÉ DE ROCHE : craie.

STYLE : Champagne frais, jeune.

CARACTÈRE VIF : Floral, Salin.

SERVICE : température de dégustation de 8 à 12 degrés.

 CHAMPAGNE LHERITIER
 10 GRANDE RUE
 51120 BARBONNE FAYEL
 Région : Côte des Blancs
 0326423645 - champagne-lheritier@orange.fr

     Contact : 
     Aubry Lheritier
     Gérant
     champagne-lheritier@orange.fr

R 56
Envoi de visuel par mail sur demande

Si vous sélectionnez cette cuvée, nous vous remercions de citer « Champagne de Vignerons »
Crédit photo « Champagne de Vignerons »

ACCORDS
- Gravlax de saumon et piment d'Espelette.
- Penne au pesto rouge et copeaux de parmesan.
- Daurade grillée en papillote et ratatouille maison.

PRIX CONSEILLÉ TTC : 25�          NOMBRE DE BOUTEILLES DISPONIBLES : 5000


