Rosé de Saignée
par Charlier et Fils

Information technique

* Champagne rosé, Vallée de la Marne, France
- Producteur: Charlier et Fils

- Cépages: 80% Pinot Meunier, 20% Pinot Noir

- Dosage: Brut - 9 grammes/litre

. Cueillette manuelle a bonne maturité

- Vendanges 100% égrappées

—rege - Vinification de 8 mois exclusivement en Foudres de
o T

Chéne (tonneaux de grande capacité)

« Servir frais entre 8 et 10 °C

Description pour serveurs et sommeliers
Champagne rosé qui offre une palette aromatique
épatante et une robe d’une intensité incomparable.
Super pour Uapéro ou accompagnant un repas. Idéal
avec des viandes roties et grillées ou accompagnant un
dessert tel un fondant au chocolat.

CHAMPAGNE Note de dégustation
CHARLIER ¢ FILS Champagne rosé audacieux. Au nez il offre un large
R bouquet de fruits confits, ainsi que des arémes de
fraise des bois. On observe une belle vivacité en
bouche, ainsi qu’une intéressante structure et

souplesse.
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