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Cuveée Colleterie

Mode de vinification

Pressurage : Raisins entiers dans un pressoir a
membrane

Clarification : Nacurelle par sédimentation
Fermentation thermorégulée : 16-18°C

Fermentation : Malo lactique

Assemblage : Constitué¢ exclusivement de cuvées de 1/3
de Pinot Meunier, 1/3 de Pinot Noir et 1/3 de
Chardonnay.

Stabilisation : Tartrique

Prise de mousse : En cave régulée

Dégorgement : Au moins 3 mois avant

commercialisation

Appréciation

il : Robe dorée, légérement ambrée. Effervescence
délicate et cordon bien fourni.

Nez : Cuvée ample et parfumée. Clest une association
aromatique trés évolutive qui commence par des notes
florales de lys et de rose. S'expriment ensuite des ardmes
de pamplemousse et de mandarine avant d’aborder des
arémes plus matures de péche de vigne et de noisettes
grillées.

Bouche : Florale, légere et ronde a la fois avec ses
nuances de mandarine.

Equilibre général : Vin qui allie fraicheur et maturite,

!

¢élégance et générosite.

Association

Note de 93/100 obtenue par le Guide des Vins Dussert

Gerber 2024.

Champagne ¢équilibré et fruite.
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