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GEOFFROY

ROSE DE SAIGNEE
BRUT

Champagne Geoffroy € una delle rarissime Maison che realizza il suo Champagne rosé durante la
macerazione del Pinot Noir. Dopo alcune ore di contatto con la buccia dell'uva, il succo acquisisce
un colore superbo e naturale, inebriato da aromi di frutta rossa sottili ma profondi. Il “Rosé de

saignée” & una rarita nello champagne.
Per Rosalie

Cuvee Champagne Rosé de Saignée ler Cru Brut
Varieta Pinot Nero
Zona di produzione Argilla e limo con un po' di marna in profondita
Eta mediaviti 25 anni
Dosaggio 4 g/l

Formato disponibile (L) 0.375-0.75-15

Vinificazione: raccolta e selezione a mano. Macerazione a cappello immerso
in tini di rovere aperti. Fermentazione malolattica evitata.

Caratteri organolettici: come preambolo, la tonalita rosso rubino di questo
Rosé de Saignée & un piacere per gli occhi. Il naso di questo Champagne &
un bouquet primaverile: rosa, fragolina di bosco, lampone e poi mora si
combinano perfettamente per offrire aromi che non ci si aspetterebbe da
uno Champagne rosé convenzionale. La bocca segue il naso e, grazie alla
struttura del Pinot Noir, la vinosita del finale & avvincente. Grazie a questa
freschezza, questo Champagne Rosé de Saignée € meglio gustarlo giovane
per sfruttare appieno gli aromi di piccole, fresche e croccanti bacche rosse.

cWAMPAG, Abbinamenti ideali: questo champagne rosé si armonizzera perfettamente
GEOFFROY con frutti di mare nobili, come capesante saltate in padella o la finezza di
— Jl:‘ un'aragosta o di un gambero. Di ritorno sulla terraferma, un petto d'anatra

ROSE DE SAIGNEE . R .
CUnigras pRavizR CRU leggermente arrostito con qualche pesca sara perfetto. Una zuppa di pesche

Maceration de Pinot Noir

accompagnata da qualche fragola con un flute di Champagne rosé lascera
alla vista e al palato un ricordo indimenticabile.
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