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Questo Champagne Blanc de Rose, ottenuto per macerazione, è unico nello Champagne. La
maggior parte degli Champagne rosé contenenti Chardonnay sono blend. La nostra filosofia rosé
presso Champagne René Geoffroy è quella di realizzare un “rosé de saignée”, ottenuto per rilascio.
Ed è questo che ci ha portato a creare un “rosé de saignée” mediante macerazione del Pinot Noir e
Chardonnay insieme nello stesso tino. Sposare insieme il succo di Chardonnay e Pinot nero e
tenerlo a contatto con la buccia di entrambe le varietà rivelano un’armonia finora sconosciuta, una
grande novità nello Champagne...

Vinificazione: raccolta e selezione a mano. Co-macerazione con cappello
immerso in tini di rovere aperti. Fermentazione malolattica evitata.

Caratteri organol﻿ettici: il nostro obiettivo quando abbiamo creato questa
nuova annata era di puntare a uno Champagne Rosé che fosse diverso, più
leggero. Il naso delicato rivela note di petali di rosa e violetta e un pizzico di
granatina. In bocca la sorprendente mineralità sprigiona aromi di scorza di
mandarino e pompelmo rosa. Il tutto è completato da una meravigliosa
amarezza e da una freschezza molto piacevole mentre svanisce dalla bocca.

Abbinamenti ideali: sebbene questo Blanc de Rose sia perfetto come
aperitivo, trova il suo posto d'onore se abbinato a del pesce crudo, come un
carpaccio di salmone e halibut leggermente marinato o un semplice
sashimi di tonno rosso.

Cuvée

Varietà

Zona di produzione

Età media viti

Dosaggio

Champagne Blanc de rose 1er Cru Extra Brut

50% Chardonnay e 50% Pinot Nero

Argilla e limo con un po' di marna in profondità per

il Pinot Nero e calcare per lo Chardonnay

30 anni

1 g/l

Formato dispo﻿nibile (L) 0.75

compagniadelvino.it
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