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VIGNERON DE TERROIR
A BARBONNE-FAYEL

LES BISTRONOMIQUES

ROSELINE
BRUT ROSE

ASSEMBLAGE

Un rosé gourmand, fruité et délicat qui
accompagnera a merveille vos apéritifs
d’été, une panna cotta a la framboise ou une
planche de charcuteries.

Cette cuvée de rosé fruitée, gourmande et Iégére, est élaboré avec soin
et précision, a partir d’'un assemblage de vins blanc de réserve, et
d’un coteau-champenois rouge vinifié a la propriété. Ce vin rouge,
issu de plusieurs millésimes, est vinifié a partir de parcelles et raisins
rigoureusement sélectionnés, puis est vieilli en fits de chéne.
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L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE,
A CONSOMMER AVEC MODERATION

aphique vrai studio (Instagram

RESUME D’EXPRESSIONS SENSORIELLES

Eil: sa couleur vous charme des le service. Sa teinte rose clair et ses
légers reflets de zeste d’orange sont un régal pour les yeux.

Nez: beaucoup de douceur et de gourmandise avec des notes de
fruits rouges séchés, de cramberry, de figue et de confiture de fraise,
domine le nez avec subtilité.

Bouche: en accord avec le nez, la bouche est fruitée, ronde et
gourmande. La trame acidulée révele des fruits tel que la mandarine
ou l'orange sanguine, apportant une bonne dimension a la fin de
bouche.

Accords mets/vins: Roséline est idéale pour un apéritif d'été, avec un
paté en crolte, quelques verrines de tartare de saumon, de coques en
gelée et grenade, de jambon cru et de melon de Cavaillon. Elle sera
aussi parfaite sur une panna cotta a la framboise.

INFORMATIONS TECHNIQUES

Cépage : 50 % Chardonnay 50 % Pinot Noir
Terroir : 90 % Barbonne-Fayel, 10 % Cote des Bars
Vinification : cuve inox et ft chéne

Vieillissement sur lattes : 24 mois minimum

Vins de réserve : 40 %

FML : 100 %

Dosage : Brut - 6.5 g/L

Température de service : 11a13 degrés

Contenant de dégustation : Verre a vin ample
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