CHAMPAGNE

ROGGE-CERESER

Cuvee Tradition

Z@ Mode de vinification

Pressurage : Raisins entiers dans un pressoir a

membrane

80%
Pinot Meunier

Clarification : Naturelle par s¢dimentation
Fermentation thermorégulée : 16-18°C

Fermentation : Malo lactique

Assemblage : Pinot Meunier 2 80%, Pinot Noir a 15%,
Chardonnay a 5%

Stabilisation : Tartrique

Prise de mousse : En cave régulée

Dégorgement : Au  moins 3 mois avant

commercialisation

>

15%
Pinot Noir

Appréciation

il : Robe or pale, mousse fine et ¢légante qui
. ~ . ! .

alimente un cordon fourni. Belle présentation.

Nez : Frais, fruité et expressif sur des ardmes de
coing, pomme et poire compotée, abricot et une
pointe de cacao.

Bouche : Apparait frais, encore jeune, mais équilibré.
Belle définition fruitée et généreuse qui apparait

gouleyante et gourmande.

. TRADITION Equilibre général : Champagne généreux, encore sur
e 3 ses ardmes de jeunesse et de fraicheur.
(V) . .
5% @Assocmtlon

ChanOI’lnay Tres agréable pour un apéritif entre amis.

Champagne plutdt désaleerant.
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