Fiche Technique :
Champagne
Jean-Pierre LAUNOIS
Rosé

Appellation : Champagne

Description :
Densité : 7000 pieds/hectares

Age des vignes : 18 ans

Encépagement : Chardonnay, Pinot noir
Type de sol : argilo-calcaire
Rendement : 75 Hl /Ha

Vendange : Manuelle

Vinification :

Type de cuves: Inox thermo régulées
Vinification : Pour le Champagne, la mise en bouteille a lieu fin
Février, début Mars pour entamer la prise de mousse qui durera
environ 6 a 8 semaines.

Assemblage: 86% Chardonnay, 14% Pinot noir

Elevage : Le Champagne repose au moins 15 mois au contact des
levures pour un Champagne d’assemblage et minimum 3 ans pour un
Champagne millésimé

Production: 4000 bouteilles

Mis en bouteille a la coopérative

Commentaire de dégustation:

Robe délicate et saumonée, bulles fines, mousse fine.

Nez délicat de petits fruits rouges comme la griotte, la framboise.
Fraicheur du Chardonnay et rondeur du pinot noir.

La vivacité du Chardonnay permet une bouche énergique.
Longueur en bouche assuré par la structure du pinot noir.
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