
 
 

Rosé d’assemblage 
 
Terroir : vignoble situé sur les communes de 
Festigny et Le Breuil. 
Sol: argilo limono calcaire, caractéristique de la 
Vallée de la Marne. 
Exposition:  Sud / Sud Ouest 
Vignes: âge moyen des parcelles: 40 ans. 
Méthodes de travail dites « alternatives » sans 
certification, en accord avec le calendrier 
lunaire (voir explications sur le site). 
Récolte : vendanges manuelles en 2012/2011 
(50% de chaque année) avec suivi et contrôle 
de maturité. Deux pressoirs pneumatiques de 
2000 et 4000 kgs.  
Vinification  : parcellaire en cuves inox ou acier 
émaillé. Mise en bouteille en 2013 (date choisie 
en fonction du calendrier lunaire) avec suivi de 
la seconde fermentation. Après un 
vieillissement moyen de 24 mois en bouteille, 
chaque Cuvée est dégorgée à une date favorable 
du calendrier lunaire. Celle-ci est indiquée sur 
la contre étiquette. 
 

Composition  : 100% Pinot Meunier  

Dosage – Formats  : 
Brut : 6 g/l  75cl 

 
Dégustation: 
Rosé à la robe de framboise soutenue. 
Vif, frais et élégant, ce Champagne à 
l’attaque franche et aux bulles fines, 
mettra en valeur les saveurs de 
caramel. Agréable touche acidulée et 
beaucoup de persistance. 
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